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| Léhei E ne pense pas qu aucun dés 
tt que jindique dans cet 
‘Ouvrage, se trouve dansquelque 
“Autetir. Cerw’est pas dans les livres 
’qué jeles a appris; et je ne les ai 
ae nulle paré. Je les tiens de l’ex- 
Jérience ét de là transmission qui 
anén d'été faite: plus jé les ai mis 
en usage, plis aussije me'suis cor 
vaincue de Téur bonté, et des 
‘avantages ‘qüe l'Economie rurale 
etl'Economie domestique doivent 
|A 2 én retirer. 
:Danslénombre deces procédés, 
F2 ET réptri Concérnent la fabrication 
| “des Liqueurs, la éonfection des Pâ- 
tes sèches, dés Pâtes de Fruits, 
des Confitures, la conservation des 
| Légumes Gu ‘des Fruitsen naturé 
et pere im LACS SUTAENEAUER 
Ag DUT ENT 


‘sFk 


vs anges vas Mn 
2 he Lame ge nr ds 


à de. 

par Îles Dames du Cotivent de 
Montfort-l’Amaury, où j'ai été 
élevée; et l'on peut croire que dans 
.une, Maison Religieuse, quiavoit 
‘plus de quatre - vingts Pension- 
naires ,. pour lesquelles il falloit 
d'abondantes Provisions en tout 
genre, l’on devoit employer des 
moyens sûrs, et en même-temps 
économiques, pour rassembler et 
.CONSeryeT : Ces différentes sortes 
d approvisionnémens , ainsi que 
‘pour composer .ceux que nous ne 


tenons. pas immédiatement de la 


Nature. 
Quant. aux procédés, qui. ont 
rapport à l’éd ucation des'Bestiaux 


‘et des. Volailles. à la culture. des | 


Pléset des autres Plantes, à la for- 
mation et à l’entretien. des Prai- 
ries, etc., je les ai écrits.sous la 
dictée de l'expérience, que Jai ac- 

quise.en Normandie; oùJ'ai long- 


temips habité, et fait valoir des | 


| 


À 





‘ 


6.3.) 

+ terres. Personnen’ignore que c’est. 
là principalement que l’on peut 
- recueillir des lecons-pratiques sur 
toutes les parties del’Agriculture,, 
_ de PEconomie rurale et domes- 
. tique. Il ne faut que parcourir dix 
- Hieues de ce Pays pour en avoirla 
breuve. À la seule inspection des 
l'erres,à la seule vue des Bestiaux, 
de-leur beauté , de leur santé , à 
la prodigieuse quantité des Vo- 
| Jailles, à leurvivacité , au luisant 
de leur plumage, etc. ;onest bien- 
| tôt convaincu de l’état. florissant 
 danslequelces moyens puissans de 
_ prospérité publique y croissentet 
se multiplient. | 

| Quantauxrèglesqueje prescris 
‘pour la nourriture des Abeilles, 
pour faire éclore des Poulets en 
| hiver, conserver des Œufs frais, 
‘remplacer le Thé, le Café, le Vin, 
| et plusieurs autres denrées, je les 
| doisàd’heureux hasards quim'’ont 
l À 2 


De] 


L 
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Le 29 
+ engagée à faire plusiéurs.expé- 
riences, où à mes propres idées, 
confirmées également par des ex- 
périences multipliées; de sorte 
que les méthodes économiques , 
* ‘décrites dans cet Ouvrage, peu- 
vent passer maintenant pour cer 
taines et incontestables, : 
Je ne parle pas dustyle que) ‘ab 
employé, pour rendre mes idées. 
- On pense bien que pour unesérie! 
de procédés, on-est obligé d’ a 
des mêmes tournures dephrases | 
des mêmes énonciations ; et que! 
- c'ésttoujourspar lesmots prendre, 
vous prendrez , employer, DOUS) 
emploterez, cornposéT, se Cora) 
: pose, etc:, que l’on peut rendre], 
. de pareilles idées. On nes’attache|, 
‘pas à la’ variété du style : elle est}, 
bien remplacée par la diversité des |; 
choses. Une élocution simple , | 







claire, qui fasse comprendre faci 
derhent tous les procédés énon+ 


où 


A+ 
| rs 





4502 : 
lcés,, ést le siyle qui peut ét doit 
convenir pour un Ouvrage de la 
nâture de celui-ci; € et c'est éclle à? 
läquelle je me suis par ticuliere- 
{ment appliquée. 
Que des Savans, des Chimistes, 
dés Economistes, des Médecins, | 
dés Botanistes, qui parlent pour 
une classe fist uite, ou quitend à 
T'instruction, etäploient les termes 
scientifiques, les expressions tech- 
niques; ce sont pour eux les mots 
propres, parce qu'ils parleñt à des 
personnes qui savent ou qui doi- 
vent apprendre, ét dans les têtes 


culquent comme les choses; mais 
mio, qui ai dû parler à des per- 

| sonnes quidoiveñtprinerpalement 
|s occuper de leur Ménage, de la 
meilleure manutention de leur: 
Ferme , de leur Basse-Cour, de la 
cülture de leurs T'erres, de l’édu- 
cation de leurs Bestiaux et de leurs 








desquelles il faut que lesmotss'in- ”. 


(6:)à 
Volailles; en un mot, de ce qui 
compose 1 “Economie rurale et do= 
_ meéstique; j'ai dû prendre unstyle 
simple, employer les expressions 


les plus vulgaires, lesplusàä la por- j à 


tée du plus grand nombre; je n’ai 


pas dû craindre les redites. Si j'ai: | 
trouvé le motpropre, quirendoit: « 


et faisoit. entendre parfaitement 


mon idée, j'ai trouvé.le mot le 
plus élégant, le plus éloquent, et, 


même le plus savant. 


Je ne prétends. pas faire ici la. 4 


critique, et encore moins lasatire 


d'aucun livre sur l'Agriculture à 
et l'Economie; mais je pense que + 


ce genre d ouvrage, devant sur- 
tout être mis le plus à à. la portée 
de tout le monde, est aussi celui 


danslequel les termesscientifiques 4 


doivent le moins se rencontrer. 


Le Cultivateur qui, rentré le 


soir danssa maison, veutconnoître 
quelques méthodes nouvelles en 








Agriculture, ouprira un livresur 
cette matière; mais Si] y. trouve 
des termes qu'il n'entend pas, il 
«se croïra obligé de commencer par 
en. apprendre la signifiéation ÿ 
avant d'apprendre la chosemême ; 
il laissera le livre, et n’appreñdra 
point le procédé, L’Auteur aura 
“manqué son but, et la science 
n'aura pas fait un pas de plus. Il 
en est dé même desarticles relatifs 

à l'Economie intérieure ou domes- 
tique, 

:J’aipublié dans la Bibliothèque 
Physico-Economique, dont l'ob- 
jét est maintenant connu de tout 
Je monde, ét dont le but très-utile, 
est parfaitement rempli, plusieurs 
articles quiappar tiennent au sujet 
|. que je traite ici:je n'ai pas faitde 
difficulté d'en extraire quelques- 
uns, et de les faire entrer dans cet 
Ouvrage ; on ne devra donc pas 
être surpris si, les retrouvant ici, 


ti 





Car 

on se souvient de, les ë avoir ETS 

. Peut-être même cès articles-là ; di, 
comme ona puessayerlesprocédés,. 8, 
qu, ’ils contiennent SEL se convai 
cre de leur efficacité, peu: A 
servir à assurer que tausiles. autres: 
que indique, sont aussi bons ct, 

également infaillibles. sut 

aie cu en vue d'être utile à äla 
classe laborieuseet FRAME aux, 
mères chargées de famille . et qui, 
doivent songer plus particuli ère=. 
ment au bien-être de leur maison L 
autant et plus peut-être que d'ins 
diquer des moyens Propres àayvans 
cer la science de l'Économie rurale 
et domestique. Puissé-je avoir at, 
teint le but que. je ne, suis Pro | 
posé! 
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ÉCONOMIE RURALE. TRAVAUX 


ET SOINS DE LA BassECouRr. — 
EnGrAïiSs DpEs TERRES. —ÉDv- 
CATION DES BÊTES A CORNES 
VET À LAINE. — ENGRAIS DES 
VoraiLLes-Rucnes-MoucnEs 
R'NEPPRS Ci, éic. 


Dervrs: le: temps que je m'occupé; 
d'économie rurale et domestique,’ jai: 
pu exanuner, et peser les avantages et; 
les inconvéniens des diffirens procédés: 
que j'indique. Je me sûuis sur-tout ap- 
phiquée à l'éducation de tous les. ani— 
maux composant une basse-cour ; à la 
Re 


(10 ) 


sälubrité, et à la propreté de leurs 


habitations; à connoître les nourritures 
qui leur sont propres, les saisons où 
Von peut en tirer un partiavantageux. 


. Les bêtes à cornes et à laine font: 


la richesse du cultivateur; n’en point 


avoir les soins qu’elles exigent, c’est 


négliger sa fortune, 

Le cultivateur , occupé des grands 
travaux des champs, de leur améliora- 
tion, ne peut pas apporier les mêmes 
soins poür toutes les branches de léco- 
nomie rurale; c’est sa femme qui doit 
spécialement être chargeé de celui dela 
basse-cour. | 

Une bonne fermière est est: pré- 
eieuse qu’on ne pense : par ses soins, 


son industrie , elle contribue a la pros- 


périté de.sa maison; avec peu, elle 
p'ut faire beaucoup. SE 


Rien ne doit être négligé ; les choses: 


qui paroissent être au premier coup 
d'œil d’une légère importance, sont 
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quelquefois précieuses. J'en ai fait sou- 
vent l'expérience, ‘et je me fais un de- 
voir de la communiquer. Si je puis ètre 
de quelqu? utilité, je serai suffisamment 
payée de mes peines. 

+ Une bonne fermière ne doit Haaite 
que la vente du superflu de la paille 
provenant des récoltes : plus elle aura 
de. fourrage à donner a ses bestiaux, 
plus elle aura «d'engrais , et plus ses 
terres seront productives. Il faut sur- 
tout. qu’elle renouvelle souvent les li- 
 tières. C’est.unegrande erreurde croira 
que les fumiers se font sous les bestiaux ; 
is se pourrissent aussi bien dans les 
trous. qu’on pratique dans les cours 
pour les recevoir : mais, quand ils se 
pourriroient mieux sous: les bestiaux , 
il, ne faudroit point encore les y laisser , 
parce. que cela: leur occasionne des ma- 
ladies qui sont fort dangereuses ; la pro- 
-preté et le soin leur est aussi néces- 
saire que la nourriture, Il est aisé, dans 
les pâturages , de distinguer ti bes- 


(1819 

tiaux d’une fermiére attentive, de CeUX 
qui sont négligés : les uns sont gais, 
vifs et clairs; tandis que lesautres sont’ 
mornes, ie tonePente tite etannon- 
cent, par le livide de leur peau, si jee 
puis m’exprimer ne Le peu de soin 
qu’on a d’eux. RENTRER “a 

Ce sont sur-tout Les moutons ,‘ au 
tommencement du printemps , qui don 
nent des marques sensibles ‘de cé peu 
de soin : les premiers jours qu’ils sor- 
tent, ils se pressent les uns sur les 
autres; il semble qu'ils craignent de 
respirer l’air qui est trop vif pour eux} 
en raison du temps qu ls en ont été 
privés; ils éprouvent alors des déman- 
geaisons qui les forcent de se frotter 
contre les baies , : contre les arbres, ‘où 
ils laissent üne paitie de’ Jéur #is6nli 5 
ce qui est une perte réelle e pour le pro 
priétaire ‘il petit Pévitér, en ayant sois 
de ces précieux animaux ; qui servèht 
à la nourriture et à habillement ‘dé 
laomimne, RS te ln 
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Étables à F. aches. 

IL faut qu’elles soient bien aérées 
que la mangeoire ne soit nit op haute 
ni trop basse ; il faut surtout poser 
des rateliers, si l’on veut que le four- 
rage ne soit pas gaspillé : l’auge ne 
doit, pour ainsi dire, servir qu’à re- 


cevoir le son, les pommes de terre, 
les marrons-d’Inde, les glands, et gé- 
néralement tout ce qui sert à donner 
aux vaches une nourriture qui rende 
leur lait abondant; il faut que la pente, 
depuis l’auge jusqu’au ruisseau qui sert 
à lécoulement des urines, ne soit pas 
trop forte, afin que la vache, quand 
elle est couchée, n’aït pas le train de 
derrière trop bas; ce qui, quelquefois, 
leur occasionne des avortemens. La fille 
quita soin des vaches, doit avoir lat- 
tention de tenir toujours la litière pluë 
haute sous le derrière, pour éviter ect 
imconyénient, : | 


:( 4485) 

-Ï1 ne faut jamais laisser de bouse- 
sous la vache; cela lui donne une chaleur 
qui nuit au lait, et quelquefois letarit. 

. Je recommande, autant qu'al est:pos- 
sible, que les étables soient grandes , : 
qu’il n’y ait point une petite lucarne , 
mais une grande fenêtres, ‘qui puisse: 
s'ouvrir à volonté. J'en indiquera La 
loin [a raison. PT NO CU Le 

Il faut aussi avoir soin que re porte 
soit large , et que la vache ne touche 
point les bords avec son ventre; quel-: 
quefois le moindre choc cause un: avor-| 
tement. | L 

Il est absolument nécessaire que du 
vaches soient nettoyées trois fois par 
semaine, que leur étable soit lavée au: 
moins deux, sut-tout l’été, parce qu’elles. 
mangent des herbes fraîches ,.qui-font 
que leurs bouses sont plus abondantes 
et moins sèches. C’est la mangeoire sur-! 
tout qu’il faut tenir proprement, vet 
essuyer avec un bouchon de paillestous 
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les jours, el à chaque fois qu’on donne 
à manger aux vaches: une fillesoigneuse 
a bientôt fait cet ouvrage. Qu’on ne dise 
pas que ce sont des minuties, et que les 
vaches mangent bien sans D otb ces 
Précautions. Os elles mangent, mais 
avec dégoût; et ce qu'elles mangent-ne! 
remplit point votre but, puisque cela 
ne sert qu’ à les nourrir, sans leur pro- 
curer la quantité de lait qui fait votre 
bénéfice. La propreté, l’air contribuent. 
à leur bonne santé; et une vache en. 
bonne santé , est plus abondante en lait. 
Il est démontré que la moindre incom- 
modité tarit le lait :il est donc de l’in- 
térêt du propriétaire de les prévenir, 
et le soin est un des moyens efficaces. 
Ilestaussiessentiel d’étriller vos vaches; 
par ce moyen, vous ôtez de dessus leur 
corps une poussiére qui leur cause des 
démangeaisons, les force à se frotter 
par-tout où elles peuyent; ce qui leur 
donne des boutons. 


(16) 


Beaucoup de cultivateurs ont l'asage 
de faire saigner leurs vaches au prin- 
temps. Cette méthode est absolument 


mauvaise, et l’on ne sauroit ep con- 
seiller de la rejeter. | 


Lorsque vous saïgnezune vache, vous 
lui Ôtez son lait pour vingt-quatre heures 
au moins ; souvent même vous la rendez 
malade, au point qu’il ne revient plus, et 
vous êtes forcé de la vendre au boucher. 
Quand vous avez contracté l’habitude 
de faire saigner une vache , il ne faut pas | 


y manquer l’anñée d'après sans ER 
elle tombe malade, 


1 


” Pour éviter tous ces inconvéniens , ke: à 


faut avoir soin de semer deux ou trois 
arpens, ou plus, si la ferme est consi— 
dérable, de grande chicorée-sanvage. 
Vous en faites faucher vers la fin d'avril, 
ou au commencement de mai; et vous 
en donnez tous les soirs une botte à vos 
vaches ; cela les rafraîchit, renouvelle 
leur lait , et évite une saignée, souvent 


F1 


M 





us lab, | 
meurtrière. Fa grande chicorée a . R 
propriété aussi : Frs @l A quantité 
du, lait, de le, rendre çcrèmeux : c’est 
une des plantes qui poussent les pre- 
mières , ce qui est un ayantage précieux. 
Après 1 un long hiver, la yache ; qui n’a 
mangé que des fourrages secs, est ré- 
jouie par une nourriture de > elle 
prend, de. la vigueur, de la santé ; et, 
je le repète, une vache en bonne santé 
a. toujours du fait abondamment. | 

est une autre nourriture, qui doit. 


‘succéder à la grande chicorée, et dont 


Patilité est reconnue : j'en pie les 
détails en son lieu. I] est important que, 
la fermière fasse en sorte de se pour-, 
voir de fourrage qui supplée la luzerne, 
qu’ il west pas économique de faire 
mqUeer en vert (1), 


(1) Voyez le N° XII de la première année 
de Ja Bibliothèque Physico- Economique, 


(18) 


Bergerie. 





‘Us ferme susceptible par sa conte 


nance , d’avoir un grand troupeau , doit 
aussiavoir d'assez grands bâtimens pour 


les contenir. Pour une petite maison 


rurale, si le propriétaire veut avoir des 
moutons, il sera borné pour le nombre 
et pour sa bergerie; mais il doit tou- 


jours s’arranger de manière à Ce que 


ses moutons soient bien aérés ; ainsi le: 


conseil que je vais donner s’adresse aux 
grands comme aux petits propriétaires. 
Dans une grande ferme, les bergeries 


_ont ordinairement deux issues : ces is 
L] É 47 %3 3 
sues doivent être grandes , et prendre 


depuis le haut jusqu’en bas, pour pou- 
voir faire circuler lair dans la bergerie : 
même, dans les plus grandes gelées , 
on doit les ouvrir : c’est l’air méphi- 
tique qui règne dans vos bergeries, qui 
occasionne les maladies. Au sortir d’un 
long hiver, quand les moutons ont été 


4 
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enfermés, vous les entendez tousser, 
vous les voyez ;baver , et avec leur 
langue, avaler cette bave ;. ce qui les : 
rend très-malades. En leur renouvelant 
Pair souvent, vous les garantirez de: 
cette toux, qui n’est occasionnée que : 
par le défaut d’air. | 

ne faut pas non plus laisser le fu- : 
mier tout un hiver sous vos moutons. . 
Cette pourriture leur est pernicieuse ; 
elle leur occasionne des maladies de 
foie : il n’est pas un cultivateur qui 
n'ait remarqué , lorsque l’on récure 
une bergerie , que l’air est empesté ; il 
influe même sur les vaches qui lavoi- 
sinent; et leur lait , pendant ce temps, 
est moins abondant, Jugez donc de 
son effet sur vos moutons qui, pen- 
_ dant trois mois au moins, sont forcés 
de manger en respirant cet air infect ! 
Ajoutez à cela le méphitisme de leur 
baleine qui épaissit encore l'air ; et cal- 
_culez les maux qu'ils doivent souffrir, 
maux qui retombent sur vous, puisqu'ils 


(20 ) 
blessent vos intérêts. Vos moutons sont 
maigres, leur tête est penchée; leurs 


toisons sales, bouchonneuses; ce qui 
annonce le mauvais état de leur santé, 


et diminue le prix que vous en auriez ; 
s’ils étoient en bon état. 


Il est encore une observation essen- ! 


tielle à faire; c’est que vous ne pou- 


vez vider une bergerie en un jour. ‘ 
Vous avez remué ce fumier pourri; les 
exhalaisons se répandent encore davan- 


tage , et vous allez y renférmer ‘vos 


mioutons ! Une seule nuit suffit pour les 


rendre tous malades. 
“Mais bien plus grand encore est le 


danger que courent les brebis. Dès le 


mois de février, elles mettent bas : ik 


leur faut pour ce temps, de la litière 
fraîche, sans quoi les agneaux séront 


exposés à périr. Il ne faut pas se con- 
tenter de les séparer par une claie, 
du reste du troupeau : l’augmentatiom 
de nourriture que vous êtes forcé de 





| 
| 
| 
| 
| 
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. leur donner, excite la gourmandise des 
: autres moutons ; ils se précipitent sur 
. la claie ; quelquefois parviennent à 
Pabatire , et piétinent sur les petits 
agneaux , qui ne résistent point à ce 
choc. Il est donc essentiel de séparer 
les brebis du reste du troupeau; quand 
vous ne les mettriez que sous des re- 
mises fermées de claies, elles y se- 
roient encore beaucoup mieux, 

. Ï] est d’usage d’avoir un ratelier mo- 
bile dans le milieu de la bergerie , où 
l’on met le fourrage pour les moutons. 
Il faut ajouter autour des murs une 
petite mangeoire, où vous mettrez, une 
fois par semaine, du sel; vos moutons 
iront avec avidité le manger : cela leur 
. donne de l’appétit , et leur fait trouver 
_ meilleur leur fourrage. Le sel est essen- 
tiel aux moutons ; il prévient des mala- 
dies, il donne de la force aux agneaux. 
J'ai fait l’expérience que des agneaux 
doubles ou jumeaux yenoient aussi bien, 
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preuoient autant de force que les 
agneaux venant seuls, Cette année, j'ai 
élévé deux agneaux tardifs, en leur 
donnant du sel; je les ai fait tondre 
au mois d'août, comme les agneaux 
de février; et j’ai observé que le suint 
montoit plus promptement ét plus fa- 
cilement qu’à ceux qui n’avoient pas 
mangé de sel (1). “ 

Il he faut pas que la fermière éco- 
nomise quelques journées d’augmen- 
tation de servantes ou garçons de cour 
à l’époque où les brebis mettent bas: 
cette économie lui seroit préjudiciable. 
Il faut veiller avecsoinles brebis prêtes 
à mettre bas, quelquefois les aider ; et 
‘aussitôt que l'agneau est né, le couvrir 
de sel : la mère le lèche avec avidité ; 
cela la fait délivrer plus promptement. 


Après qu’elle a léché son’agneau, il 


(1) Voyez le N°. XTI de Ïa première année 
de la B ibliothèque Physico-Economique. 


on the ntm dt tedet LE ht 
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faut lui donner environ une tasse de lait 
de vache, que vous ferez tiédir , et dans 
_ lequel vous mettrez un peu de sel, 
Qu'on ne vienne pas me dire que cela 
_est noir HcAbie pour un grand trou- 
peau : j'ai été PR de d’un nom- 
Dreux troupeau ; j’avois deux cents bre- 
” bis. Jamaïs une seule n’a mis bas qu’on 
n’ait eu les soins que je viens d’indi- 
_quer ; eela me coùtoit, pendant le temps 
du part, une douzaine de francs de 
journées , et ces douze francs étoient 
bien placés : je ne sache pas avoir perdu 
un seul agneau, que par des accidens 
qu’on ne peut prévoir. 

I faut bien se garder aussi de jeter 
"à un agneau , si votre brebis en fait deux ; 
ê est une erreur populaire de croire 
‘qu "elle ne pourra pas les nourrir : la na- 
‘ture se trompe rarement dans ses opé- 
rations; elle lui a donné deux pis, pour 
les cas où elle auroit deux agneaux. Si 
elle a déux petits, ne lui épargnez pas 


(-o4 ) 
la nourriture, elle les élevera bien. Je 
recommande aussi d’avoir le plus de 
brebis possible; la tonte est la même 
que celle des moutons, et vous ayez sde 
plus les agneaux. 

Si vous n ’écoutez point la paresse de 

votre berger, et que vous le forciez. de 
sortir votre er A dans l’hiver, même 
quand la terre est couverte de neige , 
vous aurez des laines d’une bien Dhs 
grande valeur que celle des. bêtes qui 
auront été enfermées ; vos moutons ne 
fissent-ils que le tour de la ferme, cela 
leur sera très-profitable. ; 
À faut aussi mettre, un peu éloignées 
d’une des portes , les claies qui servent 
au parc, afin de laisser à vos moutons 
la liberté de sortir pour prendre | l'air : 2 
vous les verrez souyent, mème hiver , 
passer une partie. des nuïîts hors de 
la bergerie; ce qui vous indique assez 
que l’air leur est essentiel. 


La ci-devant province | de Normandie 
est 
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estunede celles quifournissent le plus dé 
bestiaux, : jen tout genre;:les proprié- 
taires les soignent avec une attentiont 
scrupuleusé La :culture est superbe 
dans, la; Basse-N oxmandie. Jai va, dans: 
les, années. 1770,et 1777) les: Anglais 
vemir charger.les lines, dans: la rivière: 
de Caen. La :proprété désmoutons , le: 
soin, qu’oren prend, ne permettoient : 
pas. qu’on fit. une grande. différence 
entre.la' laine ;,desrieuisses :eticelle! dir 
dosix:;10 LO ujouréJesptontes es moutons: 
qui étoient sorkis-l’hivér ; qisavoient 
été, tenus proprement dans la bergerie, 
outre, qu ‘elles .étoient, plus fournies , 
étoientaussi ab etse RES IEE 
plus ghers lévisinsolls"s 
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s’acclimatent. Sielles viennentd’un pays 
fertile en pâturages, elles dépériront 
dans un canton qui n'aura pas cet avan- 
tage. Telle vache qui ,'en Normañidié; 
_ donne dix ou. douze pots-de lait, n’en 
donnera pas la moitié dans les évitousl 


de Paris.llest donc essentiél‘dé faire des’ 


élèves dans tel endroit :qu’on -Häbité p 
- parce que l’on peut suppléer les! pâtu 
rages par des prairies artificielles , et! 
qu’ilest bien démontré qu'unéférmene 
prospère qu'autant quelle pda 
ment meublée de bestiaux, :: ) AN 
.Liorsque votre vache estipréte iréloe 
il faut lui augméntér sa. nourrituïe , Lies 
de lui donner plus dé forces: 571017 
_ Aussitôt qu'elle aura; vêlé, ji qu 
_vrirez.son veau de.son.et-desel.-afin de. 
V'engager à le lécher, et de, provoquer 
le délivre, que vous aurez grand soin 
de’ jeter hors de détable; et d’ehtterrer 
dans! le fumier! ‘poursempétherué la! 
_ vachg np le: hange:soe nd 
finiment de mal. 4 


J 
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Quand elle aura léché son véau, 
vous la trairez, et lui ferez boire le pre- 
mier lait, qui lui sert d’une espèce de 


médecine ,.et la provoque à se vider 


ensuite, vous lui donnerez une rôtie de 
pain. dans du vin, où vous mettrez uni 
peu de sel: | 

Que ce soit un veau ou une re 
il faut bien vous garder de les faire teter; 


avèc leur tête, ils donnent des coups 


dans le pis, qui occasionnent quelque 
fois desabcès ; et qui perdent une vache: 
il faut, au contraire, séparer sur-le- 
champ le veau de sa mère; elle n’aurd 
pas le temps de s’y attacher, etn’éprou- 
vera pas de douleur , lorsque vous le 
vendrez, si c’est un veau (1). | 

Si c’est une génisseæ il est: encoré 
plus important de nela pas laisser tèters 


(1) J'ai vu des vaches, qui avoient allaité 
leur veau, entrer en fureur’, quand elles ne le 
trouvoient plus à l’étable ; mugir pendant plu - 
sicurs jours, etfinir pa perdre leur lait, : 


B 2 
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#belle tète, vous serez: plus dequatre. 
mois sans jouir du lait de sa mére. J'en 
ai même vu qui, étant pleines de leur: 
premier veau, tetoient encore lesautres: 
vaches ; dans les pâturages. Dans-les; 
premiers huit:jours de Ja :naissance: de: 
votre veau, il faut lui donner. tout le 
lait de sa mére : vousaurez soin de la 
traire trois fois. Rien n’est si aisé que 
de: faire ‘boire un veau. : vous mettez 
votre main dans le seau: où.est le lait, 
et introduisez un de vos: doigts dans sa 
gueule; par ce moyen, äb-boit toute la 
traite: À chaque fois que vous le faites 
boire, vous lui cassez un œuf dans la 
gueule; : à mesure qu'il vieillit, vous 
augmentez la dose. Quand il a douze ou 
quinze jours, vous he lui donnez qu’une 
traite desa mére; mais vous faitesdedans 
une soupe de pain, ( 1) dans laquelle yous 
mettez.du sel; et à chaque fois, vous lui 

- (1) Evitez de lui donner du pain de MONTE : 
parce qu lle dévoieroit. 144 » 1,210 ; 
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donnerez deux œufs: À mesure qu’il 
vieillira, vous césserez de. lui donner 
du lait pur : vous lui ferez sa soupe avec 
du lait écrêmé, pourvu qu’il ne soit pas 
caillé ; quand il aura six semaines, vous 
cesserez, petit a petit, de lui casser des 
œufs dans la gueule, et vous jui mettrez 
devant lui de l’herbe tendre, comme de 
la chicorée, quelques feuilles de laitue, 
un peu de luzerne; par ce moyen, vous 
ferez de beaux élèves, | 

Tandis que les vaches sont aux 
champs, vous laissez vos veaux bondir 
dans la cour; cela leur fortifie les jar- 
xets, et leur donne de l'appétit pour 
manger leur soupe. Des génisses élevées 
de la sorte, prennént rapidement de la 
force, et à dix mois elles sont en état 
d’être sautées. 

- À Nogent-sur-Marne , que j'ai habité 
pendant quelques années, je n’avois pas 
dit aux habitans: élevez vos génisses ; 
mais je les leur achetois aussitôt qu’elles 
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étoient nées; et je leur aï démontré la né- 
cessité den élever, puisqu'ils me rache- 
toient celles qu’ils m’avoient vendues , 
qui, étant acclimatées et faites aux pâ- 
turages, se trouvoient meilleures lai= 
tières que celles qu’ils achetoient dans 


les foires. J’en ai élevé une, que j’aire= 
| vendue un an après à lamême personne: 


_à on premier veau, elle donnoit sept 
pintes de lait par jour. Il faut observer 
aussi de ne jamais attacher une jeune 
vache par les cornes ; cela les fait pous- 


ser de travers, et une vache mal coïffée | 


est pas de vente. L 


Il faut leur mettre une espèce d8 


licol ; elles auront beau le tirer, elles 
ne se feront point de mal : au lieu 


qu’une corde, passée dans les cornes , 


si le noœcud se serre trop, fait enfler 


le front , et il vient du mal à à la 


vache. | 
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Por CS. jé - Leur Toit, 


On dit ordinairement sale comme un 
cochon ; c’est une erreur bien grande : 
rien n’est aussi propre que cet animal; 
jamais vous ne le verrezfaire ses ordures 
que dans un coin de son toit, et toujours 
le plus éloigné désonauge. Si vous ne lui 
renouvelez, point sa litière, il dépérira, 
telle abondance de manger qu'il ait. H 
faut le. tenir-très-propre, et, dañs sa 
jeunesse, ne. lui donner qu’une nourri- 
ture légère, afin queses boyaux s’alon- 
gent : mais, en revanche d’une nourri- 
ture solide, donnez-lui beaucoup d’her- 
baäges,, et, de tempsen temps, des tri- 
pailles de bœuf, ou d’autres animaux. 

Lorsque yous voudrez l’engraisser, 
vous lui donnerez du sarrazin concassé; 
un setier lui, fera faire du lard plus 
que denx,setiers de farine d’orge. 

Il est de l’intérêt d’une grosse fer- 
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anière de faire des élèves ; d’abordayant 
beaucoup de monde à nourrir, trois ou 
quatre porcs ne seront pas de trop»: 
elle sera sûre de ses élèvess et ceux 
qu’elle vendra, l’indemniseront au-delà 
de la nourriture de ceux qu’elle fera 
consommer chez elle. Il faut qu’une fer- 
jmière fasse en sorte que les cochons, 
veaux ,moutons et volailles qu’on mange 
chezelle, ne lui coûtent rién',et: que cé 
qu’elle Gus paye au-delà de sa consom- 
mation, Une truie est d’un grand pro- 
duit ; le moins qu’elle donne, c’est sept 
à huit cochons, Enen gardant la moitié 
pour l'usage de la maison, l’autre moi: 
tié doit produire un bénéfice, et l’en- 
tretien de la maison est gratis; 5 ce qui 
est déjà un grand point. °°  -: 
Dans une ferme un peu considérable, 
la nourriture des porcs est très-peu de 
chose : on: amasse le petit-lait des frot 
| mages, Je caïllé; et si lon a’le soin 
le récolter du sarrazin, une grande par- 
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. tie du son provenant de la mouture du 
blé pourla consommation du pain , peut 
se vendre, parce qu’il devient inutile, 
moyennant qu’il est remplacé plus avan- 
tageusement par le sarrazin, qui est une 
nourriture plus substantielle et qui en- 
graisse plus facilement les porcs. 
L'hiver, vous pouvez nourrir votre 
truie et. le verrat avec les eaux de vais- 
selle, des pommes de terre blanches 
bouillies dedans , et mêlées de caillé: car, 
- dans une ferme, on bat le beurrel’hiver 
comme lPété.. Lorsqu'elle deviendra en 
folie , vous lui donnerez des tripes, et 
continüerez jusqu’au moment où -elle 
mettra bas. Si vous voulez que vos co+ 
chons aient une chair ferme et de bon 
goût, mettez du sel dans leur manger. 
-- Il faut , autant que possible, que leur 
toit soit aéré; et si vous pouvez avoir 
une petite cour séparée, où vous lais- 
‘serez la truie libre avec ses petits, ils 
n’en viendront que mieux; mais sur+ 
‘ B 
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font que le verrat en soit éloigné ; caril 
dévoreroit tous ses petits, et étrangle= 
roit même la mère, si ( commê celæ 
arriveroit) elle vouloit les défendre. *. 
\ 445: v 
Des Lepins. 

Tr ne faut pas négliger de nourrir des 

lapins. Si vous évitez de leur donner du 
chou, ils auront un aussi bon goût que 
es lapins de garenne: lorsque vos las 
pines auront mis bas, vous aurez soim 
de ne point leur donnerd’herbes mouil- 
les. Pendant une huitaine de jours, 
vous ne leur épargnerez pas le son, 
dans lequel vous mêlerez un peu de sel. 
H est reconnu que l'usage du sel, pour 
tous les animaux , est nécessaire : il en- 
tretient leur santé , ét prévient des ma-— 
ladies. Il faut laisser les petits avec leur 
mére, au moins six semaines avant de 
L remettre au mâle; ensuite, vous sépa= 
retez ee males des femelles, parce 


{ 
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qu’elles s’avorteroient, en faisant des 
petits beaucoup trop tôt. 

* Dans une maison. rurale, ondoit avoir 
toujours au moins ane demi-douzaine de 
lapins bons à manger. Quelques jours 
avant de les tuer, il ne fant leur donner 
que du persil, de la pimprenélle et du 
mélilot. Le mélilot est une petite herbe 
qui ressemble un peu, par son feuillage, 
à la luzerne : sa fleurest jaune, un peu 
tachée-de rouge. I faut en faire sécher 
V’été pour l’hiver. | 

Des lapins se trouvent nourris dans 
une maison , sans qu’il én coûte rien; 
et ils sont d'une grande -ressource. Un 
lapin ,deux livresde mouton, une vieille 
poule.et une livre de iard, font de la 
soupe pour dix personnes: à la vérité, 
le lapin n’est plus bon à manger, caril 
perd tout son goût en bouillant; maisil 
fait un bouillon excellent. Les domes- 
tiques des! fermes voudtoient en avoir 
‘tous les jours de semblable, L'hiver, 


(56) 

une fermière peut meltre une marmitte 
de plus à son feu, dans laquelle mar- 
mitte, elle mettra un lapin et deux li- 
vres de mouton : la viande servira pour 
ses domestiques, et le bouillon sera dis- 
tribué aux vieillards pauvres , et aux 
enfans. Elle se fera chérir,-et il he-lui 
en coûtera rien pour rendre service. Il 
est donc essentiel ; pour son intérêt.et 
pour sa satisfaction , qu’elle élève ! et 
nourrisse beaucoup de lapins. — L'on 
construit les Japinières sous!les poulail- 
lers, qui doivent toujours être exhaus- 
és. Ilfaut qu’il y aït une pente pourles 
urines, qui sont abondantes chez ces 


animaux : c’est pourquoi il faut toujours . 


que leur cabane soit sur da terre sd 
ve rien FORCER RO RFEERER NN ge 
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Le Poulailler. 


: fu doit être! exposé au midi. bien 
garni de perches, pour que les poules 
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aient la facilité de s’y jucher ; que Ia 


_ porte puisse le soir en être fermée, pour 


éviter la visite des animaux ennemis des 


volailles | comme la fouine, la buse, 
la belette, etc., etc. | 


‘Il faut, au moins une fois par se- 


maine, sur-tout l’été, que le poulailler 


soitnettoyé, que la fiente en soitenlevée; 
afin qu'il ne s’y amasse pas d'insectes 
noirs, que l’on nommepoux de poules , 
et dont les poules sont en effet très-in- 
commodées : elles s’épluchent sans cesse, 
passent, pour ainsi dire, leur temps à se 
gratter, et oublient même de manger; 
ce qui les fait maigrir, et les empêche 
de pondre. Il ya un proverbe, et quel- 
quefois les proverbes sont bons à écou- 
ter, qui dit, que les poules pondent 
par le bec, et les vaches donnent du 
lait par la bouche ; c’est-à-dire, qu’é- 
tant bien nourries ; les unes pondent 
bien, et les autres donnent natal 


_damment du lait. 
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: I faut avoir un endroit séparé, où 
les canards et lesoïes puissent se retirer, | 
quoiqu’assez communément ils passent 
la nuit dans la cour : Voie sur-tout est 
toujours en surveillance; c’est l’animal 
qui a l’ouïe la plus fine.et l’œil le plus 
perçant; s’il aperçoit un oïseau de proie, 
il jette des cris aigus pour avertir ses 
camarades, et court ensuite se cacher. 

Les oies et les canards doivent encore 
attirer l’attention d’une fermière : outre 
qu'ils sont d’un bon rapport, par la 
qualité des petits + ls donnent, deux 
fois par an , .une ample) moisson de 
plume ;'et l’ôn sait que la plumé vivante 
se vend, plus cher que la plume morte; 
in’est pas même aisé de care lost stec Rom 
qu'en qui s’y connoît. SUR 

Lorsqu'on plume: les oieset lis car 
nards, il faut aussitôt les frotter avec du 
vinaigre et du sel : c’est un moment de 
souffrance qu’on leur fait endurer ;amaïs 
aussi ce n’est que l’affaire d’un jours et 
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vous leur évitez de se déchirer le corps, 
parce qu'ils éprouvent, lorsqu'ils vien 
nent d’être dépouillés , des démangeai- 
sons inouïes, ES Fe 

Il faut: que les deux jours qui suivent 
leur plumnaison, on ait soin de les faire 
manger, et sur-tout boire; sans cette 
précaution , il y en a quelquefois qui 
vont se cacher, et qui meurent faute de 
nourriture. 

Les petits des oies et des canards de- 
mandent beaucoup de soin, jusqu’à ce 
que leurs ailes soient poussées; c’est une 
chose bien étrange que ces animaux-la, 
qui vivent dans l’eau , ne puissent résis- 
ter à la pluie : des petits canards et des 
oisons meurent s’ils reçoivent la pluie 
sur eux, avant d’avoir acquis assez de 
force pour la supporter. 

 Ilfaut donc que la personne qui prend 
soin de la basse-cour soit dans une cons 
tinuelle surveillance, jusqu’à ceque les 


petits soient hors de danger. 


. (réa 

Les dindons: demandent encore plus 
de soin; c’est la volaille la plus difficile 
a élever; on ne peut compter sur eux ; 
que quand ils ont pris le rouge sncedi- 
à dire quand la crète leur a poussé. Il 
faut , dans les premiers temps de leur 
naissance , les nourrir avec du jaune 


d’œufet du persilhaché. Lorsqu'on veut 


avoir des dindonneaux en septembre, il 
‘ faut faire couver les dindes de bonne 
heure, et avancer leur ponte par une 
nourriture échauffante ; il faut aussi 
_ avoir soin de couvrir le persil, afin d’en 
ayoir abondamment lorsqu'ils viennent 
a éclore. J’ai vu des poules - d'Inde 
amener, dès la fin du mois de février, 
leur couvée. Si l’hiver a été long, et que 
vous n'ayez pas eu la précaution -de 
couvrir du persil, il.faut renoncer à 
l'espoir de les élever, Mais. aussi.si vous 
avez été prévoyante, et que vous parve- 
niez à sauver vos petits diudons ,| vous 
gn ürez un grandparti, parce que vous 








| 
: 
4 
2 





( 41) 
avez des premiers, et que les primeurs 
trouvent PERS des amateurs. 





Serre chaude économique. 


J'arecommandé queles établessoient 
bien aërées, qu'il y ait une grande:fe- 
nètre ; et j'ai promis à l’article Étable 
d’en expliquer le motif. Le voici : 
Dès le mois d'octobre, vous faites des 
couches devant la fenêtre de l’étable, 
que. vous ayez garnie de papier huilé en 
guise de vitre; vous ensemencez votre 
couche en-melons, en‘concombres, ha+ 
“ricots; enfin, vous la garnissez le plus 
que vous pouvez, de ‘choses dont les 
. primeurs:sont d’un grand produit. S'il 
vient un, rayon de soleil, vous ouvrez 
votre fenêtre , pour faire prendre l’air 
à vos. plantes ; si la gelée étoit trop forte, 
et que-vous craignissiez qu’elle ne se fit 
sentir près de la fenêtre où sont placées 
vos couches, vous, garniriez la fenêtre 
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én dehors avec des paillassons , ou des 
bottes de paille, ou même de vieilles 
couvertures; la chaleur des vaches est 
plus égale et meilleure que celle que 
vous procurez dans des serres, par le 
moyen des poëles ; quelquefois la fumée 


fait beaucoup de tort à vos plantes. En 


construisant vos couches dans létable, 
vous évitez cet inconvénient, et vous 
épargnez une dépense énorme de bois. 

Pour conserver de petits arbustes, 
ou des plantes qui craignent la gelée, 
vous faites sceller des poteaux dans 


le mur de létable, assez haut pour. 


que les vaches ne puissent y atteindre ; 
vous y clouez des planches, et mettez 
vos pots dessus. Ils ont toujours une 
chaleur douce et modérée, et'ils n’é- 
prouventaucun desaccidens occasionnés 
par l’intempérie de la saïson. Il arrive 
souvent que, dans les serres même où 
Von fait du feu, la gelée pénètre, parce 
qu’on n’a point voulu pousser les poêles 
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pour que la chaleur ne soit pas trop 
forte ; la nuit vient , le feu s'éteint , le 
froid pénètre, et les plantes sont en. 
dommagées. Dans une étable, vous ne 
courez point ce danger ; la chaleur est 
toujours égale. En 1776, l’hiver fut 
long et extrêmement froid ; j’avois des 
couches dans mes étables, et j’eus des 
melons, des concombres et des fraises , 
aussitôt que ceux qui avoient dépensé 


beaucoup d’argent pour s’en procurer. 


Vous ne pouvez ayoir des primeurs 
en grande quantité, à moins que vos 
étables ne soient vastes. D'ailleurs, il 
est plus avantageux, soit pour la vente, 
soit pour l’agrément, si votre fortune 
vous permet de ne pas calculer les bé- 
néfices, de faire venir des melons, des 
concombres , des fraises, qui sont tou 
jours d’un grand débit ou d’un agrément 
incalculable. | 

Mais si vous voulez vous procurer des 
haricots verts en grande quantité, vous 
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avez toujours , dans votre étable, deux 
ou trois longues caisses de boïs, que 
vous remplissez de terreau ; vous yse- 
mez des haricots, nommès Æaricots= 
flageolets, beaucoup plus dru que 
s'ils étoient destinés à mürir sur pied ; 
et lorsque le mois de mars est arrivé, 
vous repiquez vos haricots dans votre 
jardin , à l’exposition du midi, derrière 
vos ruches, si vous avez le bon esprit. 
d’en avoir. Vos haricots , repiqués avec 
précaution et soignés, s’il survient des 
gelées, vous donneront abondamment 4 
dés le mois de mai; ils sont alors fort 
chers, et dédopmagent amplement de 
la peine qu’on a prise. ere ; 

- Si vous avez la sagesse fase “a 
nu miel, vous pourrez avoir, 
derriere vos ruches, des pois de pri- 
meur... J’expliquerai cela à Particle 
Mouches à miel, L 
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| Grande Ortie, employée à faire de 
_ la Filasse. 








- Dss terres bien soignées donnent ra- 
rement une récolte d’orties ; ét: un bon 
fermier cultive de manière à ne pas 
| mériter l’épithète de cultivateur d’or- 
| dies et de chardons. Cependant, il est 

des terrains vagues , des bois, des bords 
de petites rivières, qui fournissent abon- 
damment de ces orties. L/économie ru- 
rale ne permet point qu’on néglige au- 
cun des avantages offerts par la nature. 
La grande ortie est du nombre des 
plantes qui doivent fixer l’attention. 

. Dans une commune il existe toujours 
des individus qui, soit par léur âge, ou 
d’autres infirmités, ne peuvent être uti- 
les aux moissons ou aux autres travaux 
des champs ; ils mendient quelquefois 
avec douleur, tandis que leurs conci- 
toyens se procurent en travaillant leux 
subsistance présente et à venir, . 
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: Si les fermiers prenaient la peine de 
raisonner et de réfléchir, ils reconnoi- 
troient que, moins il y aura de pauvres 
et dé gens inoccupés dans leurs com- 
munes, plus leurs propriétés séront res = 
pectées. En éffèt ; s’il étoit possible de 
pardonner le vol, un vieillard infirme ; 
èt privé de’ tout secours, seroit presque 
excusable de dérober quelques gerbes 
pour soutenir sa pénible éxisterice. : 

-: Dans une grande ferme; lanburriture 
de quelques‘individus de plus ;ne peut 
être calculée; mais: le service que le 
fermier rend à des vieillards , à des en- 
fans'accablés par le malheur, lui donne 
uncontentement inexprimable. Avecun 
léger sacrificé, ïl prévient bien des 
maux , il empêche l'hôémmedese dégra- 
der, il luirédénne cet orgueil,'qui Par= 
rête au moment de cômmettréuné maue 
vaise action, il lui fait chétir son/exis= 
tence qu'il! maudissoifi lé ibrnent d'a 
vant; ei désTaürore, lès premiérs sou- 


1 
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pirs du malheureux qu’il a secouru ; 
sont des bénédictions qu’il donne à son 
bienfaiteur: pe: | 

I faut donc ARE les vieillards et 
Le enfans à la:cueillette de la grande 
| wrtie: Le cultivateur qui le fera y sentiræ 
Vavañitäge de'ce. proverbe, : qu’un bien- 
Jaitsrest jämais) sans récompense j 
par le bénefice qu’ilen rétirera. 

. Il est aisé de conuoître ; quand l’ortie 
est>parvenüe au point de maturité né= 
céssaire pour être cueillie. Elle donne sa 
grâiné ;- lorsquelle commence à jaunir j 
elle est bonne a récolter , et n’a même 
FR de forcelalors pour piquer. 

ilarrache ; eton la met en poignée 
Line, lechanvre;on Pexposeau soleil 
et quand elle est bien:sèche, on coupe 
les: pieds ; avant ;déi la mettre rouir : 
et:Hon:ne perd point ces picüs/! J'ind:< 
quérarencarél'usage qu'on en peut faire: 
Ilfaut:bièn-se persuader que rien, abso- 
lument rien ,wéstperdwàla campagne, 


e, I 


Lu 
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et qu'il nes agit he de savoir tout em: 
ployer. VENUS ENT di sn éh to 

: Quand vous avez fait rouir vos orties; 
vous les faites sécher ; il faut | qu'elles le 
soient , pour ainsi dre à À plus. ‘que :le 
at et si le temps. est humide: äl 
faut les mettre au four afin qu’elles sé 
brisent plus facilement. On peut\aussi, 
teiller cette ortie ;mais-elle est plus diff: 
cile et plus pe que le chanvre. Le 
meilleur est de la briser ; ellerrend: dela 
filasse en dbondance, qui bien; peignée 
et bien filée, : fait. de: bonnepk iet HRLRE 
tonbss sn le:,.18110908 ho igo.ntio 

Dans.nune maison qi Vénthetiun 
du gros linge estincalculablé; lestäblièrs 
dés servantes ;kes torchons; les banes; 
consomment à, linfimi. ::, 9/1) basup 29 

Le chanvre d’ortié)peut être em ployé 
à i fabriquer toutes lesotoiles nécessaires 
à cet usage ; il faut aussi des sacs; des) 
cordages; sa filassé ayant: plus de corps; 
is dureront. beaucoup piis, ti Gusrerqul 

Le 
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- Le fermier réunira done Vavan'age | 
‘inappréciable , d'avoir -emploÿé: à cet 
ouvrage des'bras condamnés , par leur 
“âge; leurs infirmités ou leur jeunesse, 
ae DAEUOR qui devient souvent nui+ 
sible à la société. Ses intérêts ne seront 
point éonomnis, ‘puisqu'il retirera le 
quadruple de sa dépense; ce qu Al aura 
‘employé utilement aürcït été perdu sans 
‘aucune ressource. La culture nelui aura 
‘rien: coûté ; il n’aura que le bénéfice: Ïl 
apprendra aussi aux mälheureux qu’ils 
‘peuvent, avec de l’industrie, se procu- 





ES … np, 


rer les choses nécessaires ; ‘sans’avoir 
des propriétés. Instruisez les habitans 
dés’tampagnes du parti qu’ils peuvént 
tirer des/choses qui, au premier aperçu; 
ne montrentaucun but d'utilité ;et vous 
chagsorez la misère qui les accables vous 
extirperez là mendicité. A la campagne 
avéc” ue fortuné médiocre, on ‘peut 
étre plus ütilé que dans les villes'avec 
fe: grandes’ richesses. C’est à faire lg 
& 


(3) ) 

“bien, -que-les propriétaires rufaux de- 
:wroient placer leur orgueil. Ils ignorent 

cette jouissance ; qu’ils en essayent, ils 

verront que rien ne Ji panrc r 
ü3| DS SAT $ . 
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Cours Hu. est: une Fa Pa et qui 
dowent encore attirer l’attention d’une 
fermière. : sa culture .est facile ; elle 
wient dans tous les, 100ÏH8,: L'Eertert: 

Assez communément, les jardins dés 
FL sont entourés. de haies. La ferr 
mière doit les border de grands tourne- 
sols : plus elle en aura, ainsi. que.de 
grande chicorée, plus ses. vaches lui 
donneront de.lait. ::.,,:1 sx a 

:: Je ne sache point de plante qui sta D. 
aussi promptement son dépouillement, 
Tous leshuit jours vous pouvezrécolter 
des feuilles en aussi grande quantité que, 
Ai vous m'en, aviez, pas cueilli,.Il ne, 


# 
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faut pourtant commencér la cueillette, 
que lorsque la ai a acquis une Cer— 

taine force. 
Les vachesen sont très-friandes ; j’aï 
éprouvé, en donnant le matin à mes 
vaches de la grande chicorée; le soir, 
des feuilles de grand tournesol, qu’elles 
atoiént chacune près d’une pinte de 
‘lait de plus. 
- Rién n’est perdu dans cette plante : 
les feuilles sont utiles aux vaches, la 
graine au printemps avance la ponte 
des poules, la tige mise au sec sert à 
chauffer le four , et la cendre a une force 
étonnante. Il est essentiel de la bien 
conserver : elle épargne la soude faus 
là lessive. 





Moyens pour ôter les Pucerons de 
dessus les Féves et les Choux. : 


Les choux sont d’une utilité recon+ 
C2 


ie 





(: ab 

nue dans une ferme où il ÿ a beaucoup 
de domestiques ‘et de gens de journée, 
qui s’en nourrissent une grande partie 
de l’année. La fève, dite la féve de 
marais, est aussi un des légumesqu’on, 
emploie beaucoup à la campaane : on la 
prépare avec du lard, avec du lait s elle, 
nourrit très-bien ouvrier, et..luiépar-, 
gne une trop grande consommation de: 
pain. Mais il arrive souvent que le cul- 
tivateur est privé de, sa récolte de féves. 
et. de choux , lorsque le puceron les, 
attaque. Cet Pa à s'attache à la j ie 
plante, la suce, pompe toute sa sève; 
et finit par la foire dessécher. 

Le moyen d'en garantir ces plantes, 
est simple : il ne faut pas attendre que: 
le carré qui les contient soit entière- 
ment couvert de pucerons, parce que 
celles qui auroïent commencé d’en ètre 
attäquées, seroient perdues sans res | 
source. Le puceron est un des insectes 


qui pullulent le plus, et le plus rapide- 





+ 


| 
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ment ; il faut donc le détruire aussitôt 
qu’il paroît. 

Pour cela, vous commencez par bien 
mouiller vos choux où vos féves; et 
vous faites en sorte que l’eau lesimbibe 
comme ils le seroient après une forte 
pluie; ensuite, vous avez de la cendre, 
provenante d’herbages verts, dont vous 


‘saupoudrez et couvrez vos plantes : le 
puceron ne résiste pas à cette opéra- 


tion; et rarement vous êtes oblige de 
recommencer deux fois.  - 

Au bout de quelques jours, vous voyez 
vos plantesreprendre touteleur vigueur, 
les féves donner aussi abondamment que 
si elles n’eussent point été attaquées par 


ces insectes destructeurs , et vos choux 


s’étaler et former leur pomme. 

Ces deux plantes, comme je l’ai dit, 
sont d’une urgeute nécessité dans une 
ferme.1/abondancedes feuilles dechoux 
est utile aux vaches; toute l’année l’on 
fait Ja soupeaux ouvriersayec des choux; 
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les grosses féves, ei la petite féve appelée 
Jéverole, servent à la nourriture des 
hommes et des animaux. Leur tigen’est 
point non plus à dédaigner : verte, on 
la donne aux vaches ; sèche, elle chauffe 
le four, et procure, ainsi que toutes les 
Plantes vertes, d'excellentes cendres. : 





Moyens d’extirper la Teigne dans 
les Prairies dd el da "+ 
cielles. 


Aucux de ceux qui ont cu'tivé leurs 
héritages n’ignore que la teigne estune 
maladie qui détruit une prairie en une 
seule saison; qu’elle s’étend avec une 
rapidité presqu’inconcevable ; dévore la 
substance des animaux, et ne laisse 
aprés elle qu’une terre stérile. 

Plusieurs cultivateurs avoient pensé 
que de mettre les moutons pâturer dans 
. des prairies atteintes de cette maladie, 
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ces animaux rongeroient la plante des+ 
tructive : leur espoir a été ‘trompé; le 
mouton , :la ‘chèvre; la ‘vache flairent 
cette méchante herbe ; et craignent 
même de brouter celle qu’elle avoisine. 
On n’a, pendant long-temps, trouvé 
d’autres moyens, que de retourner la 
prairie, .et: de l’ensemencer de grains > 
ce qui est'une perte réelle, sur-tout 
dans les pays où les pâturases ne sont 
pas communs. Heureusement, aujour- 
d’hui l’on est convaincu que la richesse 
du ouktivateur consiste dans la quantité 
dé’bestiaux qu’il élève; cela lui procure 
plus d'engrais, et les terres bien'engrais- 
sées rendent au centuple. C’est poux 
jouir de cet avantage qu’il faut beaucoup 
de bestiaux ; et: Pneu gr de 
Pros artificièlles, * KE 

! Lorsque lon prépare uné terre pour 
la réndre prairie artificielle; ‘on l’ense- 
merice én âvoine } orge, ou blé, dit 4/4 
de mars. La graine de luzerne étant 


ŒU 

très-tendre à la gelée, on ne-lamet dans 
lechämp préparé:qu’après quéles grains 
qui doivent Ja garantir (‘pendaïil sa jeu- 
esse) dela/chaleur'dé lPété ;:sontsortis: 
de:la terre: Mais, hélas! trop souvent. 
le cultivateur porteson ennemi dans son 
champ; né prenant past la-précaution: 
de récueillirluimême säloraine, l’année: 
quisuit celle del’ensemenpement ffustre, 
son espoir ::au lieu-d’uñe récolte-äbon=, 
dante, il n’obtient que très-peu defour- 
rage, et de mauvais goût, parce.que.les, 
plantes, ne poussant. que; çà ef: là;, né, 
se sont pas communiqué. la; fraicheur, 
qui les tient! vertes, ët leùr: consex er 
leur substance nourricière.: = 

Le cultivateur, qui veut: faire les 
prairies artificielles,  devroit préférer, 
de les ensemencer en sarrazin. ou blé 
noir. Le-sarrazin se sème.en floréal (ou 
mai ); le.semeur mêle Ja graine de lu- 
kerne avéc ce grain ; la semence est plus 
égale; ces deux graines entrent ensem- 
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‘ble: dans la terre, et eux germination 
cs plus certaine. 

Un des avantages encore, c’est que 
le sarrazin, par sa nature, s'étale, et 
forme presque un petit arbuste qui 
donne de l’ombre à la jeune luzerne,, 
que la trop grande chaleur fait avorter. 
Il peut contribuer aussi à empêcher la 
teigne de profiter ; cette plante ennemie, 
ayant besoin , pour se propager, de 
beaucoup d’air, et de la chaleur du 
soleil. : 

Le moyen de détruire cette mauyaise 
herbe, est simple et facile : la place où 
elle prend naissance est moins couverte 
que le reste de la prairie. : les plantes y 
jaunissent ; ce qui est un signe: certain 
que la teigne les atteint. 

Craignez de lui laisser prendre de 
l'empire : il faut sur-le-champ, avec 
un rateau de fer un peu long et à dents 
serrces, arracher tout ce qui pousse. 
cette place jaune; brüler , sur la plaçe 

pue 
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même, les racines d’herbes qu’on en 
aura arrachées ; après cette opération , 
couvrir le morceau de terre ratissé, de 
sel et de cendre de chardon ou d’herbes 
vertes , afin que cette espèce de soude 
brûle jusqu’à la trace de la teigne ; après 
quoi resemer à cette place du sarrazin, 
aveclaluzerne, le trèfle, le sainfoin, etc.; 
enfin, la semence de la nature de ka 
prairie artificielle. 

Dans une prairie naturelle, la teigne 
y est bien inoins commune ; mais lors- 
qu'on lapercoit, il faut prendre la 
même précaution, et, aussitôt la fau- 
chaison, couvrir la prairie de fumier 
de mouton, si la prairie est naturelle- 
ment humide, ou ce qu’on appelle, de 
Das prés; si, au contraire, c’est une 
prairie qu’on appelle haute , il faut n’y 
jamais mettre que du fumier de vache. 

Par ces moyens, on est sûr de garan- 
tir les prairies artificielles et naturelles, 


de toute attaque d’hérbes destructives. 
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J'aisouventemployéceremède contre 
cette maladie, et teujours j’ai eu la ré- 
compense de mes peines par la conser- 
vation de mes prairies (1) 
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| Engrais des Prairies artificielles. 


IL y a plusieurs sortés de prairies ar- 
tificielles , telles que celles en luzerne,, 
(qui durent quelquefois neuf ou dix ans, 
si elles sont bien fumées); celles en trèfle, 
en sainfoin, et en grande chicorée sau- 
vage, (qui ne durent au plus que trois 
ans ): la dernière année même est d’un 
mince produit. Ces sortestde prairies se 
font dans des terres usées et qu’on veut 
faire reposer. Le sainfoin et le tréfle sa 
fanent ; la grande chicorée se consomme 


(1) Cet article a été inséré dans la Biblio- 
thèque Physico-Economique, premièreannée, 
N° VIIL 
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en vert; elle est trop spongieuse potir se 
fanér ;: le déchet serdit Vi À considé- 


able GE nf dttbrr ee COS | 


Pour la grndé chicorée Sauvage, 


lorsque les gelées son‘ arrivées, et que 


Vous né pouvez plus en faire fancher 
pour donner aux vaches , vous répandez 


dessus du fumier bien pourri, dès le 
commencement. du printemps : elle 


Le 


pousse avec vigueur, et vous donne pen- 
dant plusieurs mois une ample moisson 


pour yos vaches. 


Letrèfleet le sai infoi oin, comme je: viens | 


de le dire, se fanent, ont Fi et quelque- 


fois trois coupes; mais pour cela, il faut 


les bien fumer. Comme vous avez fait ces 
prairies articles » pour faire reposer 
-votre terre, l’engrais, ne sera point 
perdu; et l’année où vous retournerez la 


prairie, vous aurez de superbes grains 


Anis années de suite, sansayoir recours 
ä aucun engrais.» ER 
Dans les deux années que votre tévée 


rapportera du trèfle ou sainfoin, aussitôt 


ESS. 
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aprés la fauchaison, vous la couvrirez 
avec des platras un peu broyés, où 
du plâtre éventé, qui n est plas bon 
pour la bâtisse, mais qui est excellent 
pour répandre sur les prairies. Ces ou- 
vrages se font après que les travaux 
de la campague sont finis, pendant les 
gelées, par éxemple ; maïs il faut que 
vous ayez conduit où vos platras où le 
plâtre, avant les pluies du printemps, 
afin qu’ils puissent fondre et répandre 
leur sel. 

Cette manière de fumer les prairies 
artificielles, fait mourir les mauvaises 
herbes, et pousser 4bondamment les 
bonnes. La peine qu’on prend à cultiver 
sa terre, à la soigner, n’est jamais per- 
due; de-là vient ce proverbe: tant vaut 
l'homme , tant vaut la terre. 





Chaulage Le Blé, 


C’EST üne expérience de plus de vingt 
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années que je donne au public, sur la 
manière de préparer le blé pour. la se 
mence. Depuis long-temps. on emploie 
la chaux : la préparation en a même 
pris le nom; on dit chauler les blés, 
Pour. réussir complétement avec 13 
chaux, il faut avoir une justesse et un 
tact si parfaits, qu 'ilest presque impos- 
sible de réussir. Si quelquefois onatieint 
ce degré de perfection, on le doit plutôt 
au hasard qu’à la science; et mois 
l'on ait réussi dans un point, on n’a pu 
parer aux inconvéniens : qui résultent 
de la préparation avec la chaux, comme 
celui, par exemple, d’être obligé d’en- 
fouir le blé qui reste ; ou , si l’onn’ena 
pas préparé assez, d être Fit d’en de- 
mander aux REX voisins ) qui 
souvent n’en sont point fournis , vu. la 
nécessité de perdre le trop. de on est 
contraint de semer des mars, dansla terre 
préparée à recevoir du blé d’hiver. Il 
faut, comme je le dis, un degré parfait, 


l 
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lorsqu'on se sert de la chaux. Si vous 


Vemployez trop chaude, elle resserre , 
81 Je puis le dire, le germe, et le brüle 
quelquefois ; si elle est trop froide, elle 
ne fait qu'envelopper le grain etretarder 
sa germination. Quand un cultivateur 


‘ensemence son champ , son désir est, 


et doit être, que le grain soit bientôt 
germé , parce qu’alors il est à l’abri des 
insectes ennemis, qui frustrent quelque- 
fois Lespoir du propriétaire. te Le 
moyen que je communique pare à tous 
ces maux ; il gonfle le blé, et avance sa 
germination de plus de quinze jours ; ce 
qui est un avantage précieux , sur-tout 


lorsque les saisons ne sont pas propres 


aux semences, et qu’on est forcé de les 
retarder. 

Pour donner une idée juste de l’avan- 
tage de mon procédé, je dirai qu’à Brie, 
ci-devant Brie-Comte-Robert, je suis 
proprietaire de terres, que je me déter- 
minai à faire valoir en l’an IIT. Tout le 
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monde sait quelle difficulté on avoit alors 
pour se procurer des graïns ‘il me fallut 
avoir recours à une réquisition. Tous 
mes voisins avoient semé; je ne pus le 
faire qu’à la fin de brumaire , qui ré- 
‘pond au 15 novembre; mes blés cou- 
vrirent la terre aussitôt que ceux de mes 
voisins, et ma récolte fut très-bonne. 

A Nogent-sur Marne, près le bois de 
“Vincennes, les terres sont peu propres 
à la culture du blé-froment. Eng789 , 
je formai la résolution d’en semer : je 
préparai mon blé à ma manière; les 
habitans se mocquèrent de moi, et pré- 
tendirent même que je n’en récolterois 
point. Mon espoir ne fut point trompé, 
et leur étonnement fût si grand, qu'ils 
crurent que j’avois fait d’autres prépa- 
ratifs que ceux que je leur montrois. 
L’année suivante, je resemai dans la 
même pièce en refroissis ; j'éus encore 
“une excellente récolte; ce qui me pro- 
‘cura la satisfaction de Voir mes voisins:, 
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qui anparavatit ne ie RE que du 
| pain de séigle € d'orge, ns substituer du 
tie de blé. REX | 

où era les ss aTEs ou les débérde- 
mens vous forcent à retarder, au prin-. 
temps, les Semences de l'orge et des blés 
de mars | Vous avez recours à ce moyen 
| ét vous avancez, dans cette saison, læ 
germination dé pis de trois semäires.’ 
I'm est arrivé de semer de Porgé le # 
de mai > et de récolter d'aussi beaux 
grainis , et aussi bons, que ceux ‘qu? 
avoient été témés à ‘Ja mni-marss. voici 
le moyen : Vous prenez, pour neuf 
Doisseaux dé blé, anicienne mesure, deux 
boisseaux de cendres et trois livres de. 
sel : vous faites bouillir le tout, Quand 
cela a pris une consistance de lessive , 
vous le laissez devenir tiède ; ensuite 
vous faites un trou dans la masse dû blé, 
que voüs avez soin de méttre sur dw 
carreau , où un plancher uni; avec une 
pelle dé bois, vous rémuez votre grain, 
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jusqu’à cequ’il soit bien imprégnéd’eaus, 
puis vous le remettez en tas. Le lende-, 
main il est gonflé, et le germe est prêt 

à sortir. Vous pouvez semer dans les 
grands vents, parce que la pesanteur, 
que votre blé a acquise l’empêche d’être 
emporté, que la semence est égale, et 
que le semeur n’est point incommodé | 
de la poussière; ce qui esttrès-préjudi: 
ciable, quand le blé est enveloppé de 
chaux, puisqu'il en résulte quelquefois, 
des toux opiniâtres pour le semeur. 

S'il vous reste du blé, vous le lavez 
comme-on fait pour le blé noirci par les 
brouillards,.et qu’on nomme, dans les 
marchés, blé noir. Vous le-mettez sur 
le four pour le sécher; vous le vannez, 
et l’envoyez au Marin >. sans. qu lait 
perdu de.sa qualité. +, | 

Un des avantages qui, rar A en- 
core de celte manière, c’est .que l on 
emploie communément dix à onze bois-, 
sceaux de semences par arpent, et qu'a» 


\ 
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vec cette préparation, on n’en a be-= 
soin que de neuf, le blé drageonnant 
facilement (1). 








Mouches & Miel et Ruches. 


sé 





Des auteurs distingués, tels que mes- 
sieurs Dellaroca, Ducarne et Lagrenée 
ont donné plusieurs moyens de conser- 
ver les mouches pendant l'hiver. La 
multiplicité de ces moyens, annonce 
| au moins peu de constance dans la pra- 
tique, ou la conviction qu’ils sont insuf- 
 fisans. M. Dellaroca conseille de forcer 
les mouches à rester dans l’inaction 
| tout l’hiver, en les privant du jour et 
de l'air. « Ce moyen, dit-il, les em- 
D» pêchera de consommer léor miel. » 









| (1) Cet article a été inséré dansle N° VIII 
| de la Bibliothèque Physico- SAT À 
Lpr emière année de souscription, 
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Ïl annonce encore que, (dans les pays. 
» septentrionaux, on ne, voit point Ja. 
» destruction des ruches, qui désole 
» les cultivateurs en France, et qui 
» n’y provient que du défaut de nour= 
» riture. Dans le nord, le degré vio= 
» lent du froid et sa continuité tien 
» nent les abeilles dans lengourdisses 
» ment,etlesempèchent d'achever leurs 

» provisions Po l'hiver, quelqué! 

» long qu’il soit... Elles Ehapperil 
» ainsi au fléau deladisette. En France, 
» où le climat est variable, les mouches. 
_» ne restent pas si long-temps assou+ 
» pies ; elles consomment sans mesure} | 





» elles manquent bientôtde nourriture 
> et elles périssent. » | 
Ce west donc pas le froid qui les fait 
périr. Ces messieurs dès-lors me confirs 
ment davantage dans ma remarque , que 
Jes abeilles ne meurent pas de froid lhi- 
ver, mais de faim. J’ai donc trouvé un 
moyen efficace de les conserver, en leur 
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‘préparant une nourriture qui Îles em 
péche de consommer leur miel, et qui. 
Jeur procure lPavantage de Havtit 
Cette nourriture se fait avec des choses 
» qui seroient perdues ; le bénéfice est 
donc réel. Il seroit à désirer que tous lés 
cültivateurs eussentlebon esprit denour- 
‘rir'et d’élevér des abeilles. Je ne cesse de 
le leur répéter : il n’y a pas un jour dans 
Vannée, où ils ne soient forcés de faire 


| 





‘une grande consommation de miel , Soit 
pour leurs chevaux , soit pour leurs 
vaches. — Je connoïs un cultivateur qui 
la un cheval de Himon d'une valéur as$éz 
-considérable , qui fut attaqué d’une 
fluxion:de poitrine si forte, que tous 
(1 les vétérinaires consultés avoient dé- 
“claré qu'il devoit én périr, Eh bien, 
ce cheval a'été parfaitement guéri avec 
des  potions composées de miel; il eh 
‘consommoit jusqu’à quinze livres par 
jour. L'hiver, le miel, dans lès cam: 
pages, vaut quelquefois trente sous la 
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Aivre, parce que les cultivateurs n’ont 
pas la sage précaution d’avoir des ru-« 
-ches. Souvent une économie mal en- 
tendue les engage à en refuser à leurs” 1 
bestiaux ; le dommage alors est incal-. * 
.culable. Un. bon cheval de labour se 
paie trente et quarante louis; faute 
d'une douzaine de livres de miel, il pe k 


‘attaquées de colique, de toux; avec du N 
.miel, on les guérit : des moutons sont" 
tristes, et ont ce qu’on appelle vul- à 
gairement les gobes ; avec du miel, on 
-prévient leur mort. Quand donc les cul- « 
tüivateurs calculeront-ils assez leurs in- . \ 
térêts ; pour avoir des ruches , et sépro- « 
curer des ressources pour leurs: bes- 
tiaux, des jouissances pour eux-mêmes? 
Le gouvernement ; qui jette un-regard 
… Protecteur sur toutes les branches d’éco- 
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momie et d’amelioration territoriale, 
devroitencourager et récompenser ceux 

‘qui éleveroïient et sn re les 
abeilles. : 

« Le moyen que je donne est ancien, 
«et: n’est pas un rêve philantropique ; 
c’est l’expérience de nombre d’années. 
En 1788, la Société d'Agriculture de 
Paris me fit l’honneur de l’accueillir. 
Depuis ce temps, tous ceux à qui‘je 
Vai donné s’en sont parfaitement bien 
trouvés, Le voicienentier , ‘et tel que je 
V'ofris à la Société d'Agriculture. 





-MOoyEN DE NOURRIR ET DE FAIRE 
TRAVAILLER LES ÂBEILLES PENDANT 
L ES PLUS GR ANDS FROIDS,; / ET: DEILFS 

| PRÉSERVER DES DA NGERS DE L'HIVER. 
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Deux fois d'un miel FRET: ses, rayons Sont remplisg 
3 Derivre. CRE 





tra F 
à ww À 


on conuoît encore mieux les avantages 
qu’elles procurent : pourquoi donc ne 
_sont-elles pas plus cultivées en France? 
et pourquoi ne le sont-elles pas par les 
Habitans d’une campagne qui, n’ayant 
que des terrains ingrats, sont enlacés 
dans une misère inextricable? Il est 
impossible qu’ils ne soient pas convain- 
cus des profits qu’ils retireroient des 
mouches bien soignées, bien nourries, 
Pourquoi donc n’en élévent-ils pas ? 


ti 


O N: conhoiît les: moeurs des abeilles; 
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Hin’en faut pas dohtér : ils sontrebutés 
de ‘ce travail, parlé danger de pérdre 
lenrsabéilles pendant les srands hivers, 
ou de pérdre la meilleuré partie des 
fruits de ces abeillés, qui sont forcéés 
dé se nourrir dé leur miel, à défaut dés 
plantés et des di ee lès froids ont 

dévoréés, | ÊG 
Parer à cés' acciders, c’ést servir les 
malkeureux. Si je fais travailler les 
abeilles dans les grands froids, est que 
jé les aurai garintiés dés r rigueurs de la 
saison; c’est ‘que je es aurai nourries. 
radiée, 'estvitrépoirr c ces précieux 
insectes. La di ificunté r'ést donc que de 
lès ‘garantir, t de %és faire vivre sans 
du’enlés sé hôtrfdbens de létr miel. —T1 
fi faire’ scelles, dans le mur qui les 
ab? ite du none des pérchès assez lon- 
gués pour ré. icevoir des païllassons, qui 
formeron#, une espèce d’auvent, d’en- 
iron deux quon. et demi excédant le 
ruch G paillassons seront én pente, 
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pour l'écoulement. des eaux.: danses 


grandes pluies, on peut les couvrir de 
toile cirée, qui empéchera l'humidité. 
-- Si. l'hiver étoit aussi rigoureux que 
ceux. qu'on a éprouvésen 1788 et 1794, 
on feroit descendre-ane espèce, de:ri- 
deau-paillasson presqu'aussi, bas, que 
les ruches, pour couper le froid 5 qui 
est-beaucoup plus forten tombant per- 
pendiculairement: Ce procédé les:met 
en toute sûreté contre, Je froid: Ja ai pour 
moi, une longue expérience, sur-tout 
des.années 1784 et 1789. , HS 

; Quoiqu’elles soientgaranties du froid 
autant que possible ; elle n’en périroient 
pas moins, si l'hiver étoit long, comme 
äl arrive souvent. dans nos climats Je 
me: suis convaincue que ce n ’étoit pas 
Ja rigueur, de la FRS mais. le défaut 
de nour riture qui, dés, £ faisoit périr. 
Voici donc pour leur agrément et DR 
Jeur nourriture, Fat 


On plante, sous  l'auyent &p pal 


ki 


ce bee, 18 
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son, du thym, de la lavande, de la 
sauge, de l’hysope, toutes plantes vi- 
vaces, dont la verdure éternelle plaît 
aux abeilles, et qu’elles vont butiner 
avec d'autant plus de joie, que ces 
plantes ne sont pas couvertes dè neige, 

- Mais ces plantes, pour être vertes, 
ne sont pas nourricières; il faut des 
choses plus succulentes. Vous avez soin, 
pendant été, de ramasser tous les fruits 
tombés, poires, pommes, prunes , fi 
gues, raisins, côtes de melon, même 
des carottes et des betteraves; enfin:, 
tous les fruits et plantes qui portent 
un sucre ayec elles. Vous faites bouillir 
le tout dans de la lie de vin, et vous 
en composez un raisiné, dont les 
abeilles sont très-friandes. Il faut, pour 
un hiver , autant de pots de huit:livres 
que vous avez de ruches. ( La prudence 
commande d’en faire davantage dans 
le cas de la continuité des frimats. ) 
On met deux fois par jour, à louve: 
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ture de la ruche, de ce raïsinéss toutes 


les mouches viennent s’exnourrir. Elles 
ne mangent plus leur miel; elles Paugs 
mentent au contraire : leur cire moims 
_desséchée , est plus belle , étant toujours 
humectée par le miel ; le tiquet , espèce 
d’insecte qui la détrwit, et contribue 
beaucoup aussi à la destruction des 
mouches, ne s’y introduit point; Pa 
beille travaille toujours ..et est dans-le 
cas de'chasser sesJetons-un moisplutôt; 
ce: qui est un grand avantage. Hest 
aussi trés-important, vers: le: mois: de 
février, de semer:un carré de sarrazin 
le plus près possible du rucher, Ce 
ne sera point dans l’espoir-d’en récolter 
Je grain; mais pour’ dommer une-fleur 
sucrée et abondante à: vos: abeilles, 
avant que celles des prairies leur:four- 
missent les matériaux’: de leur travail et 
de leur nourriture. ns 

Par ces procédés, on augmente là 
récolte du miel et de la cire, — Le: miel 
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prolonge la vie et ou utile aux vieil- 
lards. Les disciples de Pythagore con- 
servoient leur santé , en prenant du 
miel pour toute nourriture, Le mont 
FHimette étoit consacré aux abeilles 5 
les Athéniens ayoient une sorte de res- 
pect pour ces précieux insectes, Si les 
abeilles étoient plus soignées en France, 
et en plus grande quantité, nous cesse= 
rions d’être tributaires de étranger , 
pour d'acquisition de la cire , qui est un 
objet de plus de trente millions par an, 
M. Broussonnet, ancien “secrétaire 
perpétuel de la Société d'Agriculture 
de Paris, proposa à cette socicté, de 
faire une demande au A Me * 
pour obtenir la non-saisie des ruches 
pour le païèement de la taille. 





Le produit des abeilles n’est point 
illusoire ; on peut en avoir, sans ris+ 
quer sa mise de fonds. Ne rendissent- 
elles que: des jetons dés la première 
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année, vos avances sont rentrées. Le 
bénéfice double donc, si vous savez 
profiter des jetons, de la cire et du 
miel; et sur-tout si vous me faitea 
pas mourir vos mouches pour récol= 
ter leur travail. 

Je me suis conyaincue qu’ ’on pouvoit 
extirper la misère avec ces précieux 
insectes. 

J’avois pour voisin, ét pour ouvrier, 
un parfait honnète homme, chargé 
d’urie nombreuse famille. Un travail 
constant et opiniâtre ne pouvoit sûflire 
à leur entretien. Il possédoit un petit 
‘terrain pierreux , qui ne lui rendoit 
jamais le fruit de ses travaux. La mi- 
sère aflreuse de cette famille m’effraya ; 
je voulus nv’assurer s’il n’y avoit point 
quelques vices qui y contribuassent : 
je vis avec plaisir qu’il n’y avoit que 
le malheur et l’insuffisancé du gain du 
chef de la famille. Je lui proposai de 
lui prêter quelques jetons de mouches , 
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sous: larcondition : qu'il ‘les 1s6ignéroit 
et nourriroit ainsi. que jé le voudrois ; 
sur+tout qu’il ne les feroitipas mourir? 
que s’ilremplissoit toutes'ses éditions 
je lui ferois présent des paniers que je 
lui prêtois. Ily consentit sans’ difficulté ÿ 
je: lie donnaï six paniers qui, le’prin- 
temps suivant, lui fournirént neuf je 
tonsz ce qui le rendit propriétaire de 
quinze ruches, Il vendit le miel et la 
cire à la fin de juillet; il en retira 
quatre-vingt-dix livres : jamais il ne 

s’étoit- vu eh possession d’une pareille: 
somme.: Le: printemps : suivant , ses’ 
quinze-ruches lui’ donnèrent vingt-un 

jetons; alors ‘il, fut: un riche EL 

taire. En moins de quatre ans, j’éprou-" 
vai le bonheurcinéffable de voir une 

honnête: famille ;' qui étoit en proie à. 
la misère ; jouir au contraire d’une ai’ 
sance au — delà de ses espérances. Je 

m’élois procuré ce bonheur avec la mo- 
dique somme de quarante-huit francs. 
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: Leproprietäité d’unxuoherqui aura 
la. précantion desle rnettre) à-dabmicdü 
nord, ainsi. que je viens de l'indiquer: 


jouira d’un doubleavantage {lag pag 


de doute. quil aura. fait: phater :des: 
pèchers, des abnicotiers,, : surmontési 
d’un cordon, de. raisins-chasselas: Ses; 
ruches ;: étant. à deux. ou: trois, pieds: 
de distance de l’espalier; ne:le.génent: 

en aucune manière;-et les païllassons ,: 
dont on se sért pour garahtix less abeilles: 
du froid, garantissent aussi-lespalier de» 
la gelée. Vous pouvez yplanterdesabri-: 
cotiers, des cerisiers et du raisin-hâtifs,: 
Par ce moyen. vous avez des prinreurs, 
dontvous xetirerez un grand bénéfice , . 
si votre fortune ne vous permet pas 

d’en. user seulement pour-wotré agré-" 


suent. Derrière leë riuches} vous pourrez: 
avoir. aussi, aurpied-dervotre espalier $i 


une borduré de persib}soiwent hiver; 
iLest fort rare, etrune pincée de-persil: 
se. paie quelquefois. le triple:etle qua 
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aruple de sa valeur-réelle. = Le persil 
estsi nécessaire dansune maison rurale, . 
qu'on ne: sauroit trop multiplier les: 
moyens de s’en procurer : il est utile 
pour les animaux domestiques et pour’ 
cèux de la basse-cour. Qu’une lice où’ 
chienne ait mis bas ; sises petits vien— 
nént à mourir, avec du persil vous: 
l'ermpéchez de périr dés suites de son 
ait. Dans une maison des champs , 

un chien de basse-cour est de la plus 
‘ grande nécessité ; les chiens de bergers 
sont aussi très-précieux ; deux ans sufs 

fisent à peine pour faire leur éduca- 
tion. Un bon chien de berger évite: 
souvent bien des dommages dans les. 
champs, dommages qui sont toujours: 
an détriment du propriétaire du troù=- 
pért et de celui de la terre. Une vache: 
a -t-elle le pis engrumelé : ? vous le! 
frottez avec du sain doux, dans lequel 
vous aurez fait bouillir du persil. Les 
premiers diidonneaux naissent à la fn 
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de février ; il est même de l’mtérêt dela 
fermière d’accélérer, le plus possible; 
la ponte de ses poules d'Inde, parce que: 
ce sont toujours les PNR qui sont : 
recherchés ; si elle n’a pas de persil, . 

tous ses dindonneaux périront ; «et à la, 
fin de février sur - tout, si l’hiver a été, 
rigoureux, le persil sort à peine de terre. 


Il est peu de mets où le persil ne soit 


nécessaire ;. la maîtresse d’une maison 
quelconque a donc le plus grand inté- 
rêt à conserver et à préserver le persil. 
pour en avoir l’hiver. ' | 
- Les paillassons, qui garantiront Le 
mouches, pourront aussi contribuer.à 
procurer des primeurs en pois: ce lé— 
gume ést toujours recherché, et les pre, 


miers sont d’un grand produit pour le. 


propriétaire. Ainsi donc, en travaillant à, 
la conservation des abeilles, on retirera. 
le triple avantage d’avoir des fruitstou- 


jours garantis de la gelée, du persil qui, 
est d’une nécessité absolue, et des pe-. 
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ut s pois” qui Sünt' d’un grand produit. 
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“Ai Particle Serre chatte: étonomique, 
j 'aiindiqué le moyeñ d’avoir des melons, ? 
dés conéombres;: des fraises ;. etc., etc. 
Dans une maison rurale, avec de l’indué- * 
trie ; de l’activité et 1 un peu d’intelli- 
céedie ‘on pourra se procurer tontes ls. | 
jouiséances FRE en RO ARRCE 3 : 
pour les gens riches, 

Un propriétaire rural consonimé ? 
moins que Vhabitant des villes , et est. 
plis hetireux, pérée qu’uné ifinité CON 
chôsés qu’il rénd ütilés dans sa maison, ‘ 
sont ‘en pure perte ‘dans les villes. Avec 
uñe modique prépriété bien ‘ordonnée, : 
bien cultivée, vous pouvez jouir du plai- 
sir de sir vos amis ‘beaucoup plus * 
soùvéht qu'à a ville; le revenu de cètte ” 
petite propriété süffiroit : à peine pour : 
ve faire vivre, ‘si vous né la cultivez 
pas vous-même ; et si vous la cultivez, 
vous gsutaplèz vos ee et YOs Du P 
saices, nat Sinnist med dés 
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Phocion cul: jvoit lui-même tn rés; 
petit. champ qui r satisfaisoitrà ses: bespins 
et à. ceux de sa femme; iltrouvoit ent"; 
core le moyen de’ qe Ja ædsexe de, 
ses, RATER Voisins... Sr SOU arret de 
cf né “üi Pen F5 SE: 
Ts je gros démontré, aux hebitans. 
des campagnes les bénéfices, qu'ils pour: 
voient espérer de la récolte de la grande. 
ortie 3, j'ai, promis d'indiquer lusage 
qu'on peut faire des Has lee plant 
MxBomare ay ant annoncé quon HOME 
voit jaunir la coque des œufs vee la at, 
cine d’ortie, j’ai essayé d’e en faire bouils: 
Lr, pour tince du: linge.et de da:toile,, 
de coton ;, j'ai pris, de Ja lessive: nue j'ai 
fait bouillir comme. poux teinçlre ayeg. 
du roçoy: j'ai ajonté.un pe d'élus, 66e 
j'ai obtennune teinture sum anne Er; 
tron fonçé ; beaucoup; plusagréable que, 
le safran, et moins, dispendiense,, Use: 
maîtresse de maison. zuxale: doit APpotr, 


ser tous ses soins à réunir chez elle. tout 


ce dontelle peut avoir besoin. Elle peut, 
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ayeg de l’industrie, se procrirer meubles;: 
vêtemens,.prevenans de son sol, et.les: 
fabriquer dans, sa: maison ; elle. peut: 
tous les hivers, faire filer pour se vêtir.. 
entretenir, samajson et faire des rideaux! 
de, dits. et de croisées, qui lui procure+; 
ront le, même avantage que.ceux qu’elle. 
acheteroit. bien cher, ; et elle, n’auroit 
pas la:satisfaction de dire: ce sont mes- 
‘soins ;: mes travahx qui-me les ont pro-- 
ouxés. Elle peut teindre du. fil en bleu ;, 
-enl.jaune.;en violet, en lilas ; faire faire, 
déstoilesrayées ou à carreaux; ces toiles, 
Jui reviendront à très-bon marché; ef: 
je! de. répète, elle. aura la-satisfaelion de, 
ponyoir ire: j'en ai récolté les matières. 
_prémièxes.;ret je Hé dois À mes, soins At 
| à-mon dudustiie:: | LS 
+ Jedésirerois qu'une NUE RES Mai: 
son rurale se eonvainquit que le bonheur. 
de: sd! famille-estentre Ses mäins ; que 
sen activitéeb sa surveillance accroïtront 
_sa fortunes a cnature nousa spéciale 
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ment consacrées au gouvernément denos® 
maisons ; remplissons avec plaisir cette" 
tâche honorable, et mettons notre gloire! | 
à surpasser, s’il est possible; celles qi 
font mieux que nous. C’est par lés got ts 
simples ét les plaisirs purs, qu’6n° par? 
viendra à ramener les mosurs ‘qui sém-t 
blent même s'être enfuies aussi des-caim2? 
vagues : une mére de famillé-éonstame! 
ment occupée des détai!s: de sa riaisôn ;2 
de l’édücation dé 'sesi enfatss. | flitautshe 
ét plüs'de: bién ‘par l'exemple qu’elle 
donne; quesi élle répandoitificonsidé+ 
rément dé l'or: Si elle inspire le désir de! 
pratiquer ses vertus! éllelfendra|plusdet 
service à l'humanité que l’opuléntyrere 
prodigüaiit! sés ‘richesses J‘quand' bien 
même elles devroient servit ait soulage< 
ment des:malheureux5:1l vautinrieux 
apprendre à: l’indigént:les anoÿens «de: 
cesser. de l'être, que de Pavilir en l’anc: 
mônant ; j'aimerôis mieux diretà nine - 
dividu qui me.demanderoit ün-spubiuns 24 
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venez, travailler , et vous rendre indé-. 
pendant, reprendre votre dignité, enne: 
devant qu’à vous votre existence. Les: 
aumônes sont l'aliment. de l’oisiveté et, 
le prisons Hénin 
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Je oseile aussi à une maitresse de 
maison rurale d’avoir des vers le, soie ai 
non pour. en tirer un bénéfice réel, mais ; 


pour pouvoir dire : tout ce qui est né 


_cessaire et superflu, je puis, par mes, 


soins, mele procurer. C’est aux femmes, 
qu’ on doit la découverte des vers à soie. 
Aristote nous apprend que. l'inxenti on, 
de dévider les. coques de vers à soie , et 
d’en faire des étofles , est due à Pam- 
phila, fille de Latouüs, habitant de l’île, 
de Cos. Nous, ne ae pas négligerles. 
découvertes qui appartiennent à notre. 
sexe. Les vers à soie, dans ces pays-ci, 
sont d’un mince ares mais , quand 
on est obligé de les.soigner, l’on est à 
la campagne dans une espèce d’ inaction | 


d. Sd dt 


qu il faut toujours éviter, même prêtes 
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nir. C’est le roment où les vieillards et’ 
lés enfans commencent à avoir épuisé l 
toutes leurs ressources’; ‘c’est l'instant” 
où la misère les: assaille ; ils sont dans 
l'attente du mieux ; mais ce mieux peut 
être retardé, ou par le froid, ou par, la 


pluie, ou par toutautre mo; et le mal 
heureux qui compte les j jours, les trouve 2 
bien longs. I] faut donc des vers à soie 


à la maîtresse de la maison , pour le plai- 
sir de sesenfans et pour le bonheur inef- 
fablé de faire tr availlér des malhenfeux, 
qui périroient de misère ; OÙ seroient 
forcés de s’avilir en mendiant léur pain. 


A: l’époque où les vers à soie deman: 
dent plus de soin , le fruitier est vide 5° 
vous les mettez sur és planches : avéc des 
gros’ ‘brins de Pbouléau , que vous faites | 


tenir droits entre les planches ét es 
lattes qui les bordent ; vous emiployez 


les vieillards et les enfans à à la cueillette 
des feuilles ; au moins trois ou quatre 
fois par Fr surtout c au u moment oùles 
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Quand une. 48 “ pro en 1 {rain de filer, 
ils ne demandent plus de soin; alors: la 
fauchaison se fait ,.et les yieillardsetles 
‘enfans que vous ayez employés à cueillir 
la nourriture de vos vers, retournent 
aux champs : là commence le bonheur 
pour eux, puisqu'ils vont amasser poux 
leur consommation de toute l’année. 

La maîtresse de la maison doit, aus» 
sitôt que ses vers sont en féve , avoir le 
sein. de les mettre dans un. paix assez 
chaud. pour les: faire périr et les empèé- 
cher.de percer leur cocon, ce qui perd 
la soie. Alors elle a letemps.d’attendre 
que les grands travaux de la campagne 
soient finis, et qu’elle puisse se livrer 
tranquillement à ceux qui sont réservés: 
pour d'hiver le dévidage de la soie est du 
nombre. Quandelle larecueillie, elle fait: 
carderles boutsdes cocons et ceux qw'on! 
n’a ‘pu dévider, ce qui lui procure un 
espèce de f{loselle excellente pour faire. 
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des bas, des couvertures, et des juporis’ 
tricotés. Ce qu’on appelle la bourre 
fait de très - bonne ouate, pour des 


couvre-pieds d'hiver, et supplée Pé- 


dredon. Il est des individus qui n’ai- 
merft point les choses simples ; et quis 
ES ils éprouveroient le même bien 
qu'avec ce qui coûte fort cher, ne se. 
trouveroient point heureux. Il est fa=" 


cile de les tromper ; s’il est permis de 


tromper ; ce ne peut être que pour 
rendre plus heureux. Si vous disiez à’ 
un habitant des villes : Voici un couvre 


pieds bien chaud, bien douillet, avec 


lequel vous ressentirez autant de cha- 


leur qu'avec le meilleur édredon ; il 
n'en croiroit rien. Il faut donc le trom- 


per pour le satisfaire. Vous avez soit 
de ramasser de la fleur @e chardon ;! 
rien n’est aussi doux : vous l’épluchez 


bien, la battez avec des baguettes, et 


la mettez dans un taffetas, Les Ag fins | 


y sont trompés. 0 
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Mayen de remplacer le Café et le. 
Sucre. 


LA position de la France la mettant 
dans le cas, beaucoup trop souvent , 
d’être privée des denrées coloniales 
ou de les payer fort cher, il est de 
l'intérêt de la bonne ménagère de se 
procurer des plantes et un sucre qui 
remplacent par leur saveur, le café et 
le sucre qu’elle. acheteroit. 

. Ces plantes et ce sucre se trouvent: 
en France; elles n’augmenteront point 
le prix que les facultés de la ména- 
gère lui permettent d’atteindre. 

En 1787, M. de Choiseul-Gouffier 
me donna.une espèce de pois, qu'il 
nommoit pois-café ; avec les instruc- 
tionsnécessairés pour sa culture, Depuis 
ce temps, j’en ai semé tous les ans; 
j'en ai donné à différens cultivateurs , 
qui en ont constamment fait usage. 
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Ce pois n’a pas, comme les autres. 
plantes qu’on a voulu emplayer pour 
suppléer le café, un-goût âcre, et oc- 
casionnant des flatuosités douloureuses 
et désagréables. L’orge ; qui m’a pas 
les mêmes inconvéniens ,ne donne point 
le goût du café; et le pois dit café , 
gardé deux ans, brüléayec soin, a la 
couleur et le goût du café véritable. 
À la vérité, si, dans unequantité d’eau: 
déterminée, vous metteztrois ou quatre: 
cuillerées de vrai café , vousenmettez 
six et même sept.de pois dit café , 
afin qu äl produise. le même. goñt et: 
la même couleur, | 

Ce pois ne rame point ;. sa feuille 
ressemble à celle du trèfle; sa fleur 
est très-agréable, et peut même faire 
ornement «de parterre telle ressemble: 
beaucoup à la fleur deda pensée ; elle 
en a le velouté, et «une odeur aussi 
suave ; sa COsse OÙ gousse a) quatre 
angles; sa grandeur et sa grosseurd6é- 
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pendent de la bonté du terrain dans1le- 
quel on le sème :ilvientnéanmoins dans | 
tous. Cette plante se nomme Lotier- 
cullivé (lotus tetragonolobus Lin. } 

Lorsque le grain-est mûr, on ar- 
vache la plante, eton la met sécher 
au soleil ; il faut éviter, autant que 
possible , de lui laisser prendre de l’hu= 
midité: Lorsqu'on l’aretiré desa cosse, 
il faut le mettre ou sur des fours , ou 


_. dans. des endroits bien secs : cela lui 





donne plus. de: saveur ; il sue moins 
dans. la poêle, et. conserve davantage 
son..soùt.de-café. I est bien supérieur 
à toutes les plantes émployées pour 
remplacer le café, La chicorée sauvage, 
dont où fait usage depuis quelquetemps, 
nepeutaucunement lui être-comparée ; 
elle:a une âcreté et uñe 4mertume qui 
forcent ceux qui s'en servent ,.d’em- 
player une grande quantité de: sucre; 
ce qui n’est nullement économique. 

.… Jeviens d'indiquer le moyende rem- 
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“placer le café; voici pour remplacer le 
‘sucre. | 

' : Lorsque M. Bailly étoit maire aù la 
ville de Paris, il proposa des prix à 
“ceux qui donneroïient des moyens d’é- 
“ablir des mañufactur es nouvelles daris 
‘le département de Paris ,. depuis dé- 
“partement dela Seine: Mon amour 


‘pour les abeilles me suggéra le désir 


de leur faire jouér un rôle distingué. 
J'indiquai à M. Bailly le moyen d’éta- 
‘blir ‘un rucher de mille paniers qui, 
‘Vannée suivante, en auroïent produit 
‘deux mille, et ainsi de suite progres- 
sivement , en donnant la maniëére cer- 
taine que je pratique , pour ne pas faire 
«mourir les mouches; je lui indiquai 
‘aussi un terrain national dans le dépar- 
‘tement de la Seme , propre à les re- 
-cevoir; ce qui sel procuré un tra- 
‘vail aisé à des vieillards et à des enfans. 
En y recourant, on éviteroit aux pre- 


“miers le malheur de mendier, et l’on. 
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| inspireroit aux,seconds l’amour du.tra* 
| ail, par le gain qu’ils en retireroient 
dans un âge où ils ne sontencore qu’à 
| charge à leurs parens. Je lui démon 
trois la nécessité de protéger l’éduca- 
tion. de ces. précieux insectes, pour 
économiser plus de trente millions que 
nous. donnons. tous les ans aux puis< 
sances du Nord, pour:nous procurer 
la cire nécessaire à noire consomma- 
tion. Je lui détaillois la manière de 
clarifier le miel que) ’employois depuis 
bien des années à faire des confitures , 
-des ratafias > et même, pour pente 
le café. 

M. Bailly d ami zélé du bien public é 
accueillit mon mémoire ; _€et me promit 
de mettre mes moyens | en usage. Les 
événemens malheureux qui. l'ont en- 
levé à ses amis et aux sciences, ne lui 
ont} pas permis de s’en occuper: Nous 
touchions alors au moment d’une guerre 
redoutable ; : nous en sommes menacés 


27 
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‘de même aujourd'hui, Cé fut cette dit 
‘constance qui m’avoit inspiré le désir. 
de donner lés moyens que j’'émploÿyois, 
pour sé passer du café ét du sucre, et. 
pourtant de ne point priver la classe! 
malheureuse du PE de ses jouis- . 
sances. 


PEPARUES 


M. Lowitz indique, peut être bonne ; 
mais demande uné combinaison de poids 
‘et de préparatifs que l’onvrier n’a ni le 
temps , ni la patience d’e htreprendre ; 
al lui faut des moyens simples ét faciles ; ; 
sl ne faut pas que la préparation lui 
cause assez d’embarras pour le dégoûter 
de l’entréprendre, et le} priver du bien- 
être qu’il en ‘retireroit. 1 
_ Prénons un poids facile et continode | 
pour tout le monde : une “Livre, A par 
exemple ; ‘celui qui en “voudra ou pourra 
clarifier davantage, saura faire le cal- 
cul du plus ou du moins de liquide à à 
ur ‘employer, 


LOT) 

employer. Pour une livre de miel, vous 
mettrez une chopine d’eau ; il red le 
clarifier. à petit feu, afin que toute la 
partie aqueuse se Re peu à pet 
dela partie sucrée. À nresure qu’il bouil- 
lira , vous aurez soin de l’écumer, ets il 
ation trop fort, vous y jeteriez la 
valeur d’une cuillerée d’eau, de témpsen 
temps, évitant sur-tout d’en mettre trop 
souvent. Quand il sera tout à fait écumé î 
vousaurez soin d’avoir un charbon bien 
rouge ; vous le jeterez dans votre miel, 

en ÿ ajoutant une mie de pain” pi 
grillée, plutôt brûlée c due pas assez rôtie; 
vous laisserez le charbon et la mie de 
pain brülée l’espace de quatre à cinq 


minutes , et vous les-retirerez avec une. 


écumoire évitant d’y laisser la moindre 

parcelle de charbon ou de pain. Vous 

laisserez encore bouillir votre miel jus— 

qu’à ce qu'il fienne aux doigts. Ceux qui, 

voudront un .degré de plus.de per- 

fection, le filtreront à travers un papier 
E 
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gris avant qu'il ait acquis sa derniére 
cuisson , et le remettront ensuite sur le 
feu. Il faut sur-tout éviter de le filtrer 
à travers une chausse de laine , parce 
qu on en perd trop. 

L'on ne sait pas assez apprécier 1& 
avantages du miel : il est bon pour les 
enfans, prolonge la vie des vieillards , 
ct sert même seul à la npurrifuré. FS, 





F1 eyes de remplacer ue Poivre el u 
« Girofle, 


‘IL est encore d'autres set colo 
niales dont nous nous somimes fait des 
besoins presque indispensables ; 5 par 
exemple, le poivre et le girofle. Un ra 
goûtn est bon! ou ne peut être bon qu” au 
fant qu'il est épicé. Le poivre, > qu'on 
achèteen pondre, n’est jamais pur ; les 


inarchands y mêlent des drogues , sou— 


ent les premières venues : heureux si 


4 
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elles ne sont point : malfaisantes! L'on 
peut avec du soin se procurer une plante 
qui supplée le poivre, en a la force et 
le goût. Prenez du poivre-long, ou pi— 
ment, quand il sera bien rouge ; ; éplu- 
chez-le ayec soin, et coupez-le par mor- 
ceaux pour FLE Ja dessiccation , 


qu’il faut qu’il acquière ; puis mettez-le 


dans un four tiède à plusieurs reprises à 
ensuite , vous le pilez et le tamisez; il a 
la force et le goût dumeilleur poivre. Je 
le répète, une maîtresse de maison doit 
apporter tous ses soins à se procurer 
générälement tout ce qu’elle consomme 
dans sa maison , et sur-tout elle doit le 
faire venir dans sa terre, si elle habite 
la campagne. : 

Le girofle est aussi très-facile à rem- 
placér: Vous avez des œillets, dits œil- 
lets à ratafia; aussitôtqu’ils sont fleu- 
ris, vous les cueillez et lés épluchez $ 
vous avez soin de les faire sécher à 
Vombre, dans uge chambre, où ils ne 

E 2 
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soient point frappés, de l'air, qui absors 
bérait leur odeur. Quand, ils sont. bien, 
séchés, "vous les enfermez dans des, 
boîtes ou des sacsde papier ; et lorsque: 
vous voulez yous ren, servi, yous ‘en. 
faites un petit bouquet que. vous, mettez. 


dans le ragoüt ou le. pot. au, feu ;. cela, A 


donne absolument le goût de girofle, à 





Moyens de remplater 2 Thé, 

Of : ICT Oi 

AAC se ce: qui ve wide: paadt 
des moyens de s’en servir ;;et, sux-tou, 
venir par-là au secours de.la classe peu, 
fortunée, pour lui procurer les;mêmes: 
jouissances qu’à la classe opulente, est 
un devoir que doit s’imposer.et..que 
s'impose avec plaisir tout Être qui a été. 
assez heureux pour. faire, des -décou- 
vertes,ou des ‘expériences dont..les ré-- 
sultats ont été satisfaisans,, ::,,, : 8v 


esp bi temps ,.€n Françai 


? 
h 


{ oh ?) 
on‘acvontracté l’habitüde de prendre du 
thé. Est-ce par imitation? Est-ce par 
besoin ? Je ne:m’occuperai point à rék 
soudre: ces deux questions ; je mé con: 
tenterai: d'indiquer une plante très- 
commune qui peut le remplacer avec 


avantage, etqui, d’après le dire de mé 


decins distingués, peut même être beau: 
coup plus utile pour la santé: * à 

c1Cetteplante; c'est la pétite sauge de 
jardin;elleest généralement connue sous 
ce nom. Pour l’employer, ilne faut que 
lacpréparer: de manière à lui ôtér le 
goûtaromalique et âcre, qui la rend dé: 
sagréableiet Aui fait préférerile thé. 

0! Fai remarqué:que la'sange exposée 
au midiest meilleure que celle qui pousse 
à l’ombre.rSila chaleur s’oppose à ce 
qu'elle ait une pousse moins abondante, 
cile n’en est pas moins préférable à 

l’autre , et 1x qualité com pense la quans 

tité. | 

R °Fä préparation pour luiôter son gout 
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désagréable ,'est extrémérnent simplect 
facile; d’abord, on. détache avec soin 
les feuilles dé,la branche sil fant m’em+ 
ployer absolument que lesfeuilles, parce 
que la branchene perd point son äcreté; 
puis on met ces feuilles an four, après 
que le pain en ‘est retiré; il faut .seu- 
lement.qu’elles acquiérént.un degré.de 
sécheresse qui. pérmette qu’on. les:en- 
tasse dans des boîtes , sans craindre que 
l'humidité les corrompe, mais äl ne 
faut pas les faire griller: ‘1 « 

: Quand ôn veut en faire une boisson, 
on jette. la premierenfusioneton.sesert 
de la seconde, qui alors a un parfum 
fort agréable. Mêlée avec du lait, cette 
infusion est excellente; elle peut être 
utile aux enfans et aux vieillards, : 


HUE CRE 


iso a 
jec : 


«Spas Pouléts Harpe +» «vue 
Ag ta 


: Si une maïîtresse de maison rurale.a 
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de l’aisance , elle peut se donner. l'agré- 
ment duos des primeurs. Si elle est 
obligée de calculer tous les bénéfices 
pour subvenir aux dépenses de sa 
maison, elle doit encore avoir des pr i- 
meurs en tout genre, parcé que les pri- 
meurs sont toujours d’un grand produit, 

et que l’homme opulent, pour satis- 
faire sa sénsualité ou son orgueil, ne 
calcule pas la dépense ; elle doit HEE sé 
procurerdes poulets hâtifs, qu’on nom= 
me poulets de Pâques. I lui sera facile 
d’en avoir avec du soin et de la pré- 
voyance ; elle sera én état de vendre, dès 
le mois de ventôse (mars), une quaran= 
taine de paires de poulets. A cette épo- 
que , la paire de poulets vaut au moins 
quatre francs; quelquefois, et cela, 
selon la rareté, ils valent jusqu’à six 


francs la paire, ce qui lui produit, pour - 


les quarante paires, dans le temps où l’a+ 
griculture est morte,une somme de deux 
sent quarante francs, sans qu’elle ait fait 
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aucun frais, ; que de quelques paillassons, 
Dansune m#ison rarale un peu forte, 

Ë y a un colombier; cela est indispen- 
sable. Dans les premiers jours d’oc- 
tobre, vous prenez une quarantaine dé 
paires de pigeons, que vous mettez dans 
ün grenier Exposé au midi ; ; vous ‘bou- 

chez toutes les issues qui pourroient 
introduire l'air froid, et vous leur don- 
nez à manger de la vesce et du saTTazin : 
avec force sel ; cela les” chauffe > et la 
température Es Teur. demeure étant Ja 
même que celle du printemps, ls en- 
| rent en amour et pondent. Vous avez 
soin de substituer dés œufs de poules à a 
la place des leurs, et sur- -tout vous re- 
marquez bien Je jour où vous lés mèttez 
couver, afin d’ôter les poulets aussitôt 
gu ils seront éclos, la P ‘geonne, dégor- 
geant à ses petits, ce qui ‘occasionneroit 
En mort des poulets, dont la structure du 
bec ne permet pas ee mode de nourri- 
ture. Dans le même moment où vous 
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. métfez vos figeons'couver, ‘Vous pre 
nez detrx dindés nières que vousenfér 
rez dans létubles et4 qui vous donnez 
uni noùrriture échaüffañite | ( comme 


aux poiles que vous voulez fire pondre 
l’Hiver®) taf d'accélérer” leur potes 


quand des deux poules! d'Inde aurônt 


foi ‘âd'pondré, vous les:énivreréz aus- 
sitôt qué" Vos poulets seront éclos, ct 


leur méttrez les poussins sous les ailes ; 
elles les ‘mèn neront et les élèveront 
éornnie 81 “élE les avoient couvés. 
En 76 aprésavoir essayé dans des 
foufs Uañs ‘dé Peau chaude, pour avoir 
des préiérs POUIEtS : aprés lavoir cuit 
ou noyé ainsi près d’un millier d'œufs, 
je m’avisai dé faire couver une paire 
de pigeons, qui né donnérent deux pou- 
léts au boût de vingt-un jours; je n’en 
sauvai qu'ün, parce que la pigeonne lui 
avoit dégorgé à manger et retourné le 
bec; j'élevai VPautre dans ma poitrine 
les premiers jours ; après quoi, je le 
Se 


(_ 1:06 ) 
laissai courir. L'année suivante jar, 


rangeai un grenier.tel que.je viens de, - 


le décrire: jy mis cinquante paires de, 
pigeons, qui m’amenèrent trente-quatre, 
paires de poulets. Quelques œufs se. 
trouvèrent clairs. ; aussitôt que.mes pour; 
lets furent éclos, je les missous.lesailes, 
de mes dindes,, qui les, -soignèrent par- 
faitement. Le 14 de mars, mes poulets 
étoient aussi forts que ceux qui étoient 
nés au mois d'août, qu’on nomme des 
derniers poulets,:et qu’on: vend. quel- 
quefois pour des jeumes; mais ceux'qui 
s’y connoissent ne se trompent point à 
leur âge, quelque ruse qu’on employe, 
Avec ces poulets, on, peut ‘encore 
faire ce qu’on nomme des cogs. vierges 
de Normandie, qui sont toujours: er, 
cherchés. Les personnes babituées à se. 
procuis les choses sensuelles, savent 
qu'un pâté de trois cogs. vierges. de 
Caen, coûte quarante et cmquante fr. 
rendu à Paris; il est donc de Payantage 
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d'une fermière d’engraisser. des, coga 
vierges et de les vendre pour tels. Le 
PA qu'elle en retirera lui prouvera 
qu avec des soins on peut se procurer 
de l’aisance, Si ses facultés ne lui laissent 
pas la possibilité de les consommer dans 
sa famille ; le bénéfice est si sûr qu’elle 
ne négligera pas de s’en procurer. | 

Rien n’est aussi facile ; il ne faut que 
des soins, je le répète, des soins et de 
Pindustrie à la campagne, et l’on peut 
avoir l’aisance réservée à la richesse. 

Lorsque vos poulets ont. marqué ; * 
c’est-à-dire, quand la crète leur pousse, 
vous les séparez des poulettes, et leur 
donnez une nourriture composée de 
pâte de farine de sarrazin; puis vous 
vous procurez, chez les épiciers, des 
épluchures de riz; vous ne leur donnez 
à boire que du lait coupé avec de l’eau ; 
vous pétrissez leur pâtée avec du lait, ef 
vous n’cubliez pas d’y mettre du sel; le 
riz peut être suppléé par du petit blé 
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mondé. Dépuis un an, quelques culti= 
vateurs se sont procuré du blé d'Eg gypte. : 
qui par sa forme est très-eurieux , maïs 
qui est d'autant plus avantageux, qu'il 
peut remplacer le riz;ilen a le moelleux 
et le gout. En le faisant mondèér avec 
soin, les petits gra ains serént très-pr O— 
pres à engraisser des coqs vierges. J’en- 
gage les propriétaires de maison rurale à 
se procurer de ce blé; il vient aussi bien 
que. celui de France et peut suppléer le 
riz, qui. vaut quelquefois seize et dix- 
huit sous la livre. Trois ou quatre per- 
ches de ce blé suffisent pourune maison 
considérable. ïi ne faut pas le semer 
comme le blé ordinaire; ; ses tuyaux sont 
trop forts pour cela; il faut qu'il soit 
planté à six pouces de disfance. Jen ai 
va cette année tr ais grains produire 
vingt-sept épis; sa forme est belle et. 
majestueuse ; ses pampres sont trois fois 
plus larges que celles du blé de France; 
son épi ést long, formant par le Haut 
une tige séparée, d’environ six lignes ; 
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sept autrés ‘épis sortent ‘au bas dela 
tige ; ‘et seniblent: rétayer la: fêter; sa 
tige est aussi forte que celle d’un:petit 
roséau ; elle l'est beaucoup plus du pied 
et va en diminuant graduellementjus- 
qu’à l'épi; les tayaux sont pleins d’une 
moelle semblable à celle du sureau: En 
séchant, elle prend une consistance trop 
forte pour que les bestiaux la mangent ; 
mais je crois qu’elle seroit propre à 
Pempaillage des chaises, et qu’elle seroit 
même beaucoup plus solide; elle ‘est 
comme la paille de seigle, dti cbptER 
de prendre la teinture ; ; j'af éprouvé 
qu’elle acquéroit de la flexibilité dans 
l’eau , et qu’elle devenoit très -ma- 
miable. Je mesuis convaincue de la bonté 
de ce grain ; les cultivateurs devroient 
s’en procurer autant que possible : j'en 
ai planté cette année ; jen offre la récolté 
prochaine aux amateurs de l’agricul- 
ture. L'agriculture est, à mon gré, le 
plaisir le plus pur, et cé quiné causé 
aucun remords. Le seul endroitoù l’homr- 
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me peut être heureux, est celui où il 
trouve l’indépendance ét. la paix. Il 
rencontre ces deux avantages à la cam- 
pagne ; c’est là seulement qu’on peut 
faire le voyage de la vie agréablement. 

Quand on habite la campagne, et 
qu’on.a du goût pour l’agriculture, c’est 
un plaisir de faire desexpériences. Sou- 
vent on échoue dans ses entreprises, 
mais souvent aussi yons découvrez des 
choses utiles Met. tout à fait étrangères 
aux résultats que vous attendiez. C’est 
ce qui m'est arrivé dernièrement : je 
cherchois une chose et j’en ai trouvé 
une autre. 





J'ai fait le détail des avantages de la 
culture du grand tournesol ou soleil: je 
vais rendre compte d’un autré parti 
qu’onen peutencoretirer. Îlprocure une 
teinture mordorée, fort agréable. Il ya 
de deux sortes de soleils, celui qu’on 
nommeslond , parce que ses. grains 
sont d’un gris pâle ; et celui qu’on nomme 
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bruñ, parce que ses grains sont d’un 
brun foncé. C’est ce dernier qui est 
propre à la teinture. Vous pilez les grains. 
dans un mortier; vous les mettez après 
cela sur le feu, avec une petite quantité 
d’eau, et vous mouillez à mesure que 
votre pâte s’épaissil; quand vous la 
croyez suffisamment cuite, et quand 
pressant avec votre spatule, vous ne ti- 
rez plus de couleur de votre pâte, vous 
la retirez du feu, la passez dans une 
passoire : dont les trous soient assez 
grands pour que tout votre liquide sorte 
sans effort; après quoi, vous prenez de 
Palun, (la quantité proportionnée à la 
quantité de liquide ) et vous le faites fon- 
dre dans votre eau. de teinture. Vous 
prenez ensuite une boule de bleu > ou du 
bleu ordinaire, que vous exprimez de: 
dans, beaucoup plus foncé que. pour 
mettre du linge au bleu; par ce procédé, 
vous obtiendrez une teinture r10ordorée, 
très-Jolie, et qui n’a pas le brun de 
teinture:ordinaire ; elle n’a pas non pl us 
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éômme la teinture des boules.de bleu 
qu’on athëte!, 18 désagrément de pälirg 
ét Poni n’est pas forcé dereteindretontesg 
les fois qu’on la blanchit. C'est:là mmë 
teinture dont J2 maîtresse: d’wne maïs 
son’ rurale ‘peut se servirpoutieindré | 
ses meubles: ou les PRE seg 
énfans. 19 «Su Iiémindelilue 25707 

Il en ‘est encore une ‘autre: assez 
agréablé, et qui se trouve de mème à 
la campagne : vous: pilez des graines: dé 
sureau; Vous lesiléxbrimei bien dansunx 
EHnge ou! tamis ensuite, Dvous: mettez 
dans de Peau:d’alum la Équeurique vous 
avez extraite ;:céla ‘fait une! teinture! 
rouge ; telle que les femmes dé cam 
pagne-là porténtlsur leurs juponsi, °15 
: J'en: äi! fait ectte année. une espèce 
d’encré pont enluminer. des fleursi; ÿ# 
ai ajouté un peude ‘sucre pour la rendre 
indélébile, et j'ai parfaitement: rétissi: 

Je donne ces détails, moins pouriles 
gens de la ville que pour leshabitans:dé 
la catipagne, et pour leur prouver que 





on 
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tout.est. de ressource, et que tout peut 
servir , soità l’utile, soit à. l’agréable ; 
qu’il ne s’agit que de sayoir employer et 
mettre à prie choses ; et enfin pour 
prouver qu’une maitresse de maison ru- 
rale, avec de l'intelligence et de l’acti- 
vité, ; peut trouver chez elle et sur son 
sol, tout ce qui est nécessaire à la yie et 
au luxe. | 
‘ Cette dernière lue , en vieil= 
lissant, prend aussi une teinte de lilas, 


* À l'instant où j'écris , » Je viens d’en 


fairé léssai sur de là mousseline: elle 
produit une teinture Hifas, fort jolie. nil 
faut 6bserverde 1 né pas RE la graine 
trop mûre, parce que la teinture qu’elle 
donné alors se passe facilement , et né 
produit pas des résultats aussi aérédHiée 
La gramé ‘de sureau est préférable à 
tous égards an bois d'Inde qu'on éni- 
ploye; elle produit aussi un lilas clüir, 
en mettant dans la liqueur une légère 
teinte provénant des boules rouges qu’on 
vend actuellement. | 
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Blé de Turquie ou Maïs: 

LE blé de Turquie est peu cultivé 
dans ces pays, et c’est un tort des cul- 
tivateurs. Ses feuilles sont très - abon- 
dantes et très-proftables pour donner 
à manger aux vaches; son grain est le 
meilleur qu’on puisse employer pour 
engraisser les dindons et les canards, 
même les cochons, si l’on en avoit as- 
__sez pour leur en donner; mais ce n’est 
pas les seuls avantages qu’on peut reti- 
rer de cette plante. 

MM. Parmentier et Ronan" qui ont 
obtenu des résultats avantageux de pres- 
que toutes les plantes qu’ils ont étu- 
diées, avoient extrait du sucrede la tige 
du blé deT urquie. En effet sa moelle est 
très-sucrée ; il m’estarrivé d’en mettre 
dans le raisiné queje compose pour mes 
abeilles, et d’y trouver un degré de 
sucre plus considérable qu’à celui dans 
lequel je n’en avois pas mis, 
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: Cette année, youlant me convaincre 
de lutilité de cette plante, j'ai pris le 
montant qui avoisine l'épi, parce que 
j'ai remarqué que c’est à cet endroit 
queréside la partie sucrée ; je l’ai coupé 
par morceau, et’je l’âi mis sur un feu 
très-doux ; à mesure qu'il suoit dans 
la poële , je l’arrosois avec de l’eau de 
temps én temps, puis je l’ai bien exs 
primé, et jen ai retiré une liqueur 
aussi sucrée que Peau dans laquelle on 
a mis un bon morceau de sucre ; j’ai 
fait refroidir cette eau , et lai mélée 
à du jus de groseille ; cela m’a produit 
de l’eau -de groseille assez sucrée pour 
n'être pas obligée d’y ajouter ni:sirop, 
m1 sucre. Je me propose, l’année pro- 
chaine , d’en faire davantage, et de 
Jui donner un degré de cuisson qui lui 
fasse prendre la consistance de sirop; 
alors ilseroït peut-être possible de s’en 
servir pour faire des compottes ,, des 
infusions de thé oude toute autre boiss 


PT. 


(Hé 
son, qui exigent qupn ÿ ajoute une 
it sucrées ny oise : ob ANNE 6 





Manière de faire. le. vin. | 


Dsrurs.long-temps:on dit.en. allant 
. voir les habitans de-la.cainpagne,: Dieu 
nous présèrve du:vin duérié ! an'est 
cependant ârrivé.de donner.du vinyde 
mon cré, et de le: voir préféré à celui 
d’un sol, beaucoup plus en réputation, 
On dit aussi : lazmamièreoderfaireles 
choses les rend nieilleures: Uofaut vai? 
_ sonner; ses: aètions, essayer) puis es* 
sayer à faire mieux, jetme pas écouter 
le paresseux qui $e persuade que: le 
mieux est l'ennemi du bien. 5:51: 114 
Depuis: long-témps j'airétudié ; :conr- 
_ binéila manière de fairetmon vin: ant 
née derhière,:ÿj'emfis: Ide:'tnès + bou; 
cette année ÿairenehéri sur:mia amas 
nière , et jai réussi à le faire: encore 
meilleur qu’à la vendange dermiéres1 
” Mes vignes sont à Brie même. Qui ne 
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| connoiît pas la xéprtation faite par Boi- 
Jeau au vin, de, Brie, qui, dit-on; faié 
danser les chèvres ? Cependant mon vin 
de, Brie a-cté goûté par des gourmets et 
trouvé c délicieux, Des vignerons, qui sont 
Fe dans, l'usage de. débiier Jeur vin aprés 
ls x changes; nm en ont offert un louis 
de plus, par pièces que de. ceux qu ils 
achètent, dans les cantons les plus re 
nommés du, canton de Brie, La dé- 
pense que .je fais pour lui donner ce 


monte f pas è à ‘beaucoup près. à Ja somme 
de vingt-quatre francs. “A et 4 
tf ne faut | jamais, se presser de faire 
ses vendanges, la maturité du raisin 
contribuant (beaucoup à a bonté du 
vin. À mesure que vous cueillez votre 
raisin, vous. le mettez dans la. ,cuve qui 
est fermée. à, moitié avec une :es pècer 
depfouloir-dont :je donnerai” la .des- 
| cription dans la Feu ci- jointe (1) 


(1) 4 Tonneanyu pure son entier, Le cercle 
EL milieu marque l'endroit où il fau t que le 





PAYS "AN 


degré de bonté qui le fait préférer, ne j 
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Quand tout votre raisin est cueilli, 
et qu’il est tombé au fond de la cuve, 
vous le faites fouler pendant quatre 
jours soir et matin; le quatrième jour 
vous jetez dans voire cuve trois livres 
de cassonade brute, pour ‘une pièce 
et _ demie de vin, et prôgressivement 
pour une plus grande quantité. Cela 
le met én fermentation et fait monter 


le marc : ce qui contribue encore à le 


faire fermenter , c’est la nécessité où 
voué êtes de tirer la liqueur , pour. 
parvenir à à fouler les grains dépouil- 
lés de leur rafle , et qui, sans cette pré- 
caution RARE RL sans 5 écraser +». 


Hnloit soit placé, et où l’on y doit déposer, 
les grappes. j | 

” B. Fouloir qu’on 1 introduit dans le tonneau, 
et sur léquel doit piétiner celui qui foule le 
vin; par ce piétinement le jus tombé dans la 
cuve, et se trouve débarrassé des! raies. Lib 
dpne 0 de Pamertume;l 12408 20e to 

C. Le tonneau vu de côté. 4 
" D. Le fouloir vu de face 1” D NT 


+ 
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| et conséquemment conseryeroit une par- 
| die du j jus. Lorsque votre vin commence 
| à bouillir, vous en tirez deux ou trois 
|‘seaux, que vous reversez dans la cuve; 
| cela contribue encore à le faire fer- 
| menter, parce que ce versement remus 
l'Aé win. «7 


Avant que votre vin ait tout ï fait 


| fini de bouillir, vous le tirez à clair et 
. l’entonnez, pas tout à fait plein, et 
vous le bondonnez fortement, il bout 


de nouveau dans le tonneau, et Pesprit 
ne-s’évapore pas aussifacilement. Quand 
il a cessé de bouillir, vous prenez la 


| quantité ( du même vin) qu'il faut poux 


| remplir entièrement le tonneau, voué 
| le mettez sur le feu dans un chaudron 


avec une. livre de sucre par pièce de 


| vin, vous le laissez bouillir environ un 


demi-quart d’heure. Lorsque vous re- 


tirez votre chaudron du feu, vous ÿ 
mêlez une pinte de bonne eau-de-vie, 
puis vous remplissez votre tonneau. 
Troissemaiues ou un mois au plus après 





| 
| 
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vous mettez votre vin en, bouteilles, et 
vous, pouvez , en, toute assurance, le. 
donner pour, du vin de deux feuilles, 
et dire .que c’est de la petite Bouxrgo- 
gne. Avec cette préparation, il n’y a 
point de canton pour;le vin.il estpor 
table par-tout (1). Sans doute, quand 
Henri IV, invitoit.à-boire.de son, bon 
vin deSurèêne:, on le faisoitmieux qu’au: 
jourd’hui. | bi 





| Piguethords Vendanges: 


| Lonsque vous avéz foulé votre vin, 
ét que vous ‘én' avez ‘extrait tous les 
grains ou'les marcs, VOUS l’entonnez dans 
üun’ou deux tonneaux, selon la quan- 
tité de vin que vous récuéillez ; puis 
vous emplissoz votre tonnéati jusqu ’aux 


a) 1. Rousseau ; dans sa description des 


vendanges | de M. de’ Wolmar , dit qu'une 
économie industhicuset supplée à” ja divérsité 
des terrains ;etéréésémblér vin gtlimäatsen un 
senlenso! o1l07 Noesis emo 20 


Lie ni RUN QE EE 2 à con rodiee 
BOAT S AAILCE US aOfN LENS LrO ASE ATOIST 


és 
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troisquarts; ensuite vous y mettez un 


quart de genièvre de l’année, avec une 


livre de cassonade ; puis votis le bon- 


| 


l 


) 


donnez fortement. Cette piquette: fer- 
. mente à un point qu’il est quelquefois 
nécessaire de la surveillér comme le vin: 


Si vous: voulez lui: donner une: couleur 


plus foncée etun:goût plus spiritueux', 
vous: Jeterez! dedans:le marc de votre 
cassis, après er avoir tiré Peadsde-vié 





A dans laquelle ilaura infusé. 





. Jaromis à l’article ratafia de détient 
Ja: mamière la plus simple de: faire de: 
bon-ratafia de cassis ;: je m’empresse: 
| de réparer cette omission, 

Vous prenez une livre et demie de 
graines dercässis:, que vous mettez: tout. 


luniment infuser: dans deux, pintes de 


ER. Dm. SP 


bonne ’‘eau-de-vie pendant une couple: 
de mois ou plus si vous voulez; il est 


même de votre intérêt de le laisser: 


jusqu'aux vendanges, afü de donner un: 





- degré de force de plus à votre piquette:;, 


#5 
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vous sucrez votre cassis de la même 
manière que les autres ratafas. 
Jai indiqué dans le commencement, 
_ de ce recueil, une boisson composée à 
qui est très - bonne pour les ouvriers 
L’été, lorsqu'elle a pris une certaine 
force, je ne bois jamais guëères autre} 
chose ; elle dure jusqu'aux vendanges ÿ 
en ayant la précaution de l’alimenter* 
d’épluchures de poires, de pommes > 
de rafles de raisins , de noyaux del 
fruits , etc. Mais comme tout prend fin, 
il vient un temps où , à force d’y. 
mettre de l’eau, elle n’a presque plus de: 
saveur ; alors, pour lui en redonner 
vous avez soin de mettre vos rafles de’ 
raisins de côté ; puis, vous les entonnez!| 
dans la pièce qui vous à servi à faire! | 
votre boisson d'été ; vous’ y ajoutez un!| 
quart de genièvre et une livre de miel, 
. cela lui redonne une force étonnante. Si. 
elle est garantie de la gelée, elle peut! 
vous servir une partie de l’hiver, et 
fonner le temps à votre piquette de 
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rendanges, de prendre une force telle 
qu’on la prendra pour du petit vin, etc. 
| Ces boissons compostes, ainsi que le 
Vin du pauvre que j’indiquerai , doivent 
attirer toute l'attention de la maîtresse 
M'une maison rurale : cela lui économi- 
sera beaucoup. d'argent; elle prouvera 
fzsesdomestiques et à sesouvriers qu’elle 
s’occupe de leur bien - être. Il faut aussi 
! qu’elle se persuade que , ne pouvant 
tout faire elle-même, et étant forcée 


ser échapper aucune des occasions qui 
pourront.les convainere qu’elle apporte 
tous ses soins à alléger leur sort. Les 
services de lattachement et de la re- 
onnoissance sont bien plus précieux 


emps que celle de son voisin, verroit 
| out son bien consumé par le feu, tan - 
F2 


(:104:) 
dis que l’autre seroit secouru avec: zèle 
Dans les malheurs on conno:t ses anis 
et ses ennemis. der CSN 

Il est encore des plantes ruée 
dans une maisonrrurale, et que la:mai-} 
tresse ne doit:pas négliger.d’avoir, telle s) 








2 






le fra aisier: denen« we ie secours 

prompts, le manque de-ces us A 
quelquefois. funeste. à læ santé. Il esti 
aussi très-essentiel de: faire.sécher des! 
fleurs de violettes , d’orties blanches ÿ 
de pas-d’âne, de chicorée ‘sauvage; il 
faut aussi conserver des têtes de pa-: 
vois simples. Toutes ces choses: sont: 
nécessaires set quelquefois le temps 
qu'’on-met'à les aller chercher, pour 
peu qu'on soit éloignés est: très-pré-< 
judiciable à la santé. Uñe maitresse de 
maison rurale ne doit pas négliger non 

plus de $e munir d’une petite pharma 
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Se; mais, pour cela, elle doit consul 
Éter les gens de l’art, afin de connoitre les 
drogues dont la bonté ne s’altére point 
pendant tout le temps qu’on lesgarde ; 
fenfin il faut qu’une femme à la tête de 
f sa maison, soit continuellement en sur- 

4 véillance, soit pour les commodités de 
la vie, soit pour améliorer son sort 
Net celui de sa famille ; soit enfin pour 
se procürér tout ce qui peut rendre 
la sänté ou diminuer dés maux atta- 
| <hés à la foïble humanité. 


|: Dépuis Pannée 1995 » je és eh 
étude particulière de l’agriculture et de 
l'économie doméstique ; long-temps j'ai 
ait valoirune ferme assez considérable ; 
‘toujours j'ai fait en sorte de me pro- 
curer toutes les choses que je viens de 
décrire, et j'aisouvent fait Pexpérience 
qu’un peu de prévoyarncé pouvoit parer 
à de grands maux Je suis dans l’âge 
‘où les femmes qui ne se sont point fait 
‘dès plaisirs et des occupations agréa- 


à 
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bles, sont livrées à l'ennui, et suc 
combent quelquefois au chagrin de vicils 
lir.Jen’ai pas le temps d’y penser; mes! 
jours s’écoulent dans la paix ; j’ai que 
quefois le bonheur d’étreutile à mes vois 
sins, à mes amis; cettedouce jouissance 
est préférable aux plaisirs bruyans des, 
cercles nombreux. Je ne prétends point 
pourtant bannir la joie ‘et conseiller à 
‘une maîtresse de maison d’affecter otk 
de s’armer d’une retenue qui ché 
les plaisirs honnêtes de chez elle; au. 
contraire, il faut qu’elle engage, qu’elle. 
force même à limiter, par cette amée 
nité et cette gaieté qui sont toujours les. 
compagnes de la paix intérieure. Il faut 
que son époux , ses enfans , ne se trou 
vent nulle part aussi bien que chez elle , 
que ses amis en la quittant forment le 
vœu de revenir- bientôt; elle peut, en! 
s’occupant de tous les travaux dont je! 
viens de faire le détail, trouver encore! 
des instans pour se livrer à la société 
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et à l’éducation de ses enfans, si elle est 
À assez heureuse pour être mère, en s’ha- 
| bituant de bonne heure aux soins de sa 
| maison. Je le répète, elle coulera des 
À jours purs et sereins ; jamais le remords 
| ne flétrird son cœur ; ses derniers mo- 
| mens seront calmes, la paix et le bon- 
| heur lPaccompagneront sans cesse, sa 
mémoire sera chérie de ses enfans , de 
_ ses amis, et les larmes de la reconnois- 
” sance arroseront son tombeau. 
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CoseixUIES, RATAPrAS, INR De 
CONSERVER LES PROVISIONS LOMES— 
“TIQUES ÆN TOUT GENRE. 


44 oyen de faire des idées avec 
économie, et de les préparer de 
manière qu’elles puissent se con 
server plusieurs années fraiches ei 
sans se candir, | 


L, groseille est la preinière confiture 
que l’on fasse, la cerise propre à cet 
usage muürissant plus tard. 

Il faut avoir soin que les groseilles 
soient bien müres; il faut aussi pren- 
dre un peu plus de moitié de blanches, 
parce qu’elles sont plus douces et plis 
juteuses. 

Sur quarante livres de groseilles, il 
faut ajouter au moins irois livres de 
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framboises ; et des blanches’, si cela est 
possible ; parce: qu’ellés ônt plus de 
parfuni. Vous égrenez vos groseilies 
et vos framboises, avec la précaution 
de ne point perdre le Jus. 

Lorsqu’elles sont égrenées, vous les 
pesez pour régler la quantité de sucre ; 
püis vous les méttez dans une bassine, 
sans une goutte d’eau: Quand votre fruit 
aura jeté ciñq à six bouillons, vous 
| ‘passerez le jus, soit dans uri tamis, 
soit dans un: linge neuf, ou qui n’ait 
servi à aucun usage qui pourroit lui 
avoir laissé un mauvais goût. 
Si vous avez eu quarante livres de 
fruit, vous prendrez dix - huit livres 
de sucre où de oassomade, Si ç’est du 
sucre, il est absolument inutile dé le 
“clarifier; s1 c’est de la cassonadé, et 
-qw'elle h'dit aticum mäauvais goût, vous 
“pourrez äussi vous dispenser dé la éla- 
rrifier,, et la imettrez tout uniihent dans 
le jus ; la confiture de groseillés étant 
Fe 
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‘une de celles qu’il faut écumer, même “ 
quand on la feroit avec du sucre; elle 
rejette absolument tout ce qui n’est pas 
‘pur, jusqu’à la moindre ordure qui se 
trouve dans le jus, pr il esten ébu- 
tion. | | 
Il faut avoir soin F” faire: Er ‘COn- | 
fiture à grand feu Quand elle a été 
‘bien écumée , et. qu’ellé commence à 
perler, c’est-à-dire, qu’elle forme de 
petites boules qui s’amoncèlent, elle est 
‘assez cuite. Pour vous en'assurer plus 
positivement , vous mettrez un peu'de 
jus dans une cuiller:on dans tout autre 
vase, et vous l’exposerez au froid. 
S'il se congéle ou se fige, vous pouvez 
‘ôter votre confiture : elle est assez ! 


f 


cuite. MU DE ES A 
Si vous vous servez de cassonade 
pour votre confiture, et'qu’elle ait be- 
soin d’être clarifiée , vous: la mettrez 
‘ur un feu modéré avec'le moins d’eau 
possible, et ajouterez l’eau par demi « 
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_tuillereé , à mesure qu’elle bouillira, et 
vous l’écumerez avec soin. Quand elle 
cessera de jeter de l’écume , vous jeterez 
dedans une poignée des feuilles du fruit 
que vous faites cuire; ce qui la remettra 
en ébullition. Alors vous Ôterez ces 
feuilles, et mélerez votre jus avec ce 
sirop, et ferez cuire le tout de la ma- 
nière que je viens de détailler. 

Il est encore une autre maniere de 
faire ces confitures avec du miel, et 
la clarification en est différente; ce 
sera l’objet d’un mémoire plus détaillé. 





. Confiture de Cerises. 


.. Ezzs est plus longue à faire que 
celle de groseilles. Vous prenez la quan- 
tité de cerises que vous voulez em- 
ployer; et, avecune aiguille, vous ôtez 
tous les noyaux, en ayant la précau- 
tion de mettre dessous un vase qui 
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‘puisse recevoir le jus. Quand cette opè- 
râtion est faite , vous pesez votre fruit ; 
et, si vous en avez quarante livres » 
vous mettez quinze livres de sucre ou 
de cassonade , sans avoir besoin de 
les clarifier, à moins , ainsi que je Pai 
dit plus haut , que votre cassonade 
n'ait un mauvais gout ; alors , vous la 
clarifiez, comme je viens de l’expli- 
quer boupta groseille, eten employant : 
des feuilles de cerisier, puisque ce sont 
des cerises que vous fiétés cuire. Vous. 
ajouterez environ deux pintes de jus de 
groseilles, pour ôter le goût trop dou- 
cereux de vos cerises, et former la 
gelée. La- cerise est moins longue à 
cuire que la groseille ; il faut aussi la 
faire à grand feu, parce que, si elle 
languit, elle noircira. Vous essayerez 
de même dans un væse où une cuiller, 
si le jus se coagule. Vous aurez soin 
de le remuer avec précaution, pour ne 
pas mettre votre cerise en marmelade, 
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Confiture d’Abricots. 






Pcus l’abricot sera mûr, moins vous 
aurez. besoin de sucre. Vous couperez 
wotre abricot par morceaux; et, après 
Vavoir pesé, vous mettez, toujours pour 
quarante livres de fruit, quatorze livres 
Lde sucre ou de cassonade ; c’est- à - 
dire, un pen plus du üers pesant du 
fruit. Vous clarifierez ou ne clarifierez 
pas votre cassonade, selon que je lai 
expliqué : pourle sucre, il est toujours 

inutile de le clarifier. Vous mettrez en 
_même-temps le sucre, où le sirop, si 
vous avez clarilié la cassonade, avec 
votre fruit, et le rémuerez sans cesse, 
parce que cette espèce de confiture est 
susceptible, étant moins juteuse que 
les autres, de s’attacher à la bassine., 
Quand toute la partié humide sera éva- 
porée, vous pouvez la retirer du feu; 














{rt 4 
elle sera suffisamment cuite, Vous aurez 
soin de casser les noyaux, d’en jeter les 
_amandes dans de l’eau bouillante, afin. 
de pouvoir les dépouiller de leur peau 5! 
et un peu avant de retirer votre mar= l 
melade de dessus le feu, vous jeterez! 
ces amandes dedans, et les remuerez 
bien, pour que chaque pot puisse ent 
avoir. Vous ne perdrez point le bois 
des TNA: jindiquerai plus loin Puz ; 
sage qu’on en peut aires | 





Confiture ve Prunés-der Miraballe.} F 


Vous Dre environ dix livres de. | 
prunes-de-mirabelle, dont vous retire-" 
rez les noyaux, et les mettrez cuire M 
dans la bassine pendant environ un « 
quart-d’heure; puis vous passerez. ce 1 
fruit, comme je l’ai dit pour la groseille. \ 
Vous conserverez ce jus, et éplucherez 
la quantité d’autres prunes que. vous | 
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voudrez employer. Ensuite, vous mé- 
 lerez les prunes crues avec ce jus ; 
‘après avoir toujours pris la précaution 
| de peser votre fruit pour régler la quan- 
} tité du sucre. La confiture de prunes- 
| de-mirabelle exige au plus un quar- 
teron de sucre par livre de fruit. Elle se 
cuit de la même manière que l’abricot ; 
mais elle exige un degré de cuisson de 
, plus, perce qu'elle est plus juteuse 
que Pabricot, qui est au contraire pä- 
teux. Vous pouvez employer, comme 
pour les autres confitures, de la cas- 
sonade clarifiée ou non clarifiée, selon 
que vous la croirez plus ou moins pure. 








Confiture de Prunes de Reine-Claude. 


En faut toujours choisir son fruit 
très-mûr, et faire en sorte qu’il soit 
produit par des arbres à plein vent. 
Vous prenez, comme pour la mirabelle ; 
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_uñe quantité, qué vous faites cuire M 


solument de même, et n’exige pas plus 
de sucre : elle demandé cependant en: 
core un dard de plus de cuisson, : « 


11 
” 
ÿ 4 





Confiture de Poe de Reine- Claude 


e' tièr es, 


Vous prenez les Hi belles prunes ! 
des arbres à plein vent que vous trou 
verez : il faut leur conserver la queue et 
les noyaux, et prendre garde deles 
eMleurer. Vous aurez soin d'en faire 
cuire , que vous passerez. Pour cette 
confiture, il faut un peu plus d’un quar- 
teron de sucre par livre. Vous mettrez 
un chaudron d’eau sur le feu ; quand 
l’eau bouillira, vous tremperez vos pru- 
nes une à une dans l’eau toujours bouik 
lante , nt srand soin de né les fairé 
tarot qu'une fois seulement , Pour 
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attendrir la chair et qu’elle puisse s’1m- 
prégner du sucre. Vous les mettrez sé- 
cher surun tamis, puis vous ferez votre 
sirop. Quand il commencera à perler, 
vous y mettrez vos prunes, non l’une 
sur l'autre; il faut qu’elles emplissent 
la bassine , mais qu’elles ne puissent 
point se‘toucher assez pour se mettre en 
marmelade. Quand vous jugerez qu’elles 
seront assez cuites, vous les retirerez 
du sirop, et les mettrez dans des pots; 
puis vous ajouterez a votre sir op en 
_core environ une livre et demie où deux 
livres dé, sucre ( ou de cassonade 73: 
Vous jetérez, en même-temps, le jus 
de prune que vous aurez exprimé avant, 
Vous le ferez cuire jusqu’à ce qu'ils (e 
paississe, et en remplirez les pots qui 
contiennent vos prunes entières. 








Se 


‘Ion juge du degré de sa cuisson de | 


Ca58 ) 





Confiture de Raisin G). 


Vous égrenez votre raisin , et. le 
mettez dans la bassine, sans une goutte « 
d’eau; vous le faites bien cuire, et 


le passez de même que la groseille. L | 


Si votre raisin est bien mûr, vous ne Î 
mettrez pas un quarteron de sucre par M 
livre. Il faut avoir soin de prendre du & 
sucre, ou de la cassonade un peu belles 
cette confiture ne supportant d’autre « 
liquide, que cellé du jus du raisin, la 4 
moindre goutte d’eau Pempêche dese # 
tourner en gelée : elle s’écume comme 
la groseille; son écume fait une boisson 
excellente, et très-rafraïchissante. 





(1) Le raisin le meilleur pour cette confi- 
ture, est celui qu’on appelle vulgairement 
raisin de vigne.Le chasselas n’est jamais aussi 
bon, J’en ai souvent fait l'expérience. 
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Ja même manière que pour la groseille. 
Cette confiture doit être préférée à 
toutes les autres, pour les vieillards 
et les enfans. 





Confiture de Raisin muscat en grains, 
même de celui qui n’est pas bien 
mur. 


Ir faut une assez grande patience 
pour faire cette confiture; mais aussi 
elle peut se servir sur les tables où 
le luxe règne. 

Avec des aiguilles fines, vous Ôtez 
“tous les pépins, et vous conservez soi- 
gneusement le jus, en prenant le plus 
‘de précaution possible pour que le grain 
reste en son entier. Vous faites bouillir 
environ dix ou douze livres de raisin, 
dont vous exprimez le jus. Vous pre- 
nez un quarteron de sucre par livre de 
raisin; vous en faites un sirop, dans 





{140 ). 


lequel vous faites bouillir vos érains 


de. raisin, jusqu’à ce qu'ils aient perdu E 
Jeur couleur verdâtre; ensuite, vous 


les retirez du sirop avec une écumoires 


puis vous mettez dans ce sirop le jus M 
que vous avez retiré du raisin que 
vous avez fait bouillir; et sur un grand 
feu, vous le faites cuire, jusqu'à ce 
qu'il commence à former une. gelée, M 
Alors vous mettez dans cette gelée vos 4 
grains entiers, et les faites bouillif de 
nouveau, jusqu'à ce que votre jus soit 
en gelée parfaite ; ce qui doit être Paf- 
faire d’un demi-quart d’heute au plus. 
‘Cette confitüre-est agréable à l’éœil , 
et Îlaite le goût; c'est absolument le 
raisin muscat, à un degré parfait de 
maturité ; ce qui est un avantage pour 
lès climats où ce raisin ne l’acquiert 
presque jamais. ax0i ire oi aigle) 


2 
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Confiture de Ferjus. 


LA confiture de verjus est la plus 
chère de toutes , en ce qu’elle exige livre 
| de’sucre pour livre de fruit. Lorsqu'on 
veut Vavoir en gelée, on la fait de la 
même manière que celle de raisin. Ceux 
qui voudront lui ôter l'acide qu’elle 
conserve toujours, malgré la quantité 
de sucre, mettront un peu de jus de 





| raisins bien mûrs. 





V’erjus en grain. 


Ir se fait de la même manière que 
le raisin muscat , excepté qu’il faut 
cmq-quarterons de sucre par livre dé 
fruit. 

J'ai essayé plusieurs fois de réduire 
celte quantité de. sucre. L'expérience 
… m'a démontré que cela étoit impossi- 
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ble. Il ne faut pas même attendre? M 
pour faire la confiture de verjus, que 
les gelées blanches aient passé dessus, M 
ainsi que quelques personnes le pensent; 
le verjus a alors perdu de son goût 
de verjus, sans ayoir acquis celui du 
bon raisin. La confiture n’a pas no 
plus un goût aussi agréable ; elle est 
moins bonne que celle de raisin ordi 
naire, et coûte quatre fois davantage, 





Confiture d’Epine-vinette. 


C’Esr encore une confiture fort chère, 
par la quantité de sucre qu’elle exige. 
Il lui faut, ainsi qu’au verjus , une- 
livre de sucre par livre de fruit. Quand 
vous avez épluché votre épine-vinette, 
vous la faites blanchir, ayant eu le soin. 
de mettre dans l’eau deux citrons , 
coupés par tranches, que vous retirez 
avant de jeter votre épinette dedans.! | 
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| Vous ne la laissez dans Peau, que le 
temps qu'il faut pour lui ôter le trop 
| d'acide que la quantité de sucre ne cor- 
| rige pas; ensuite, vous la faites égoutter 


sur des tamis, jusqu’à ce qu’elle n'ait, 


| plus aucune humidité; puis vous la 
mettez dans votre sirop, et la faites 


bouillir , jusqu'à ce qu’elle tienne à 
| l’écumoire assez de temps pour ne re- 


| tomber dans le sirop qu’en commen 
| çant a se figer. 





Groseilles dites Groseilles de Bar. 


IL faut encore plus de patience que 


pour la confiture de raisin en grains, 
puisqu'il est nécessaire d’en retirer de 
même tous les pépins. Vous laissez le 
gran attaché à la grappe, et vousne 


mêlez point la groseille rouge avec la 


blanche. Il faut, pour cette confiture, 
demi-livre de sucre ou de cassonade 


le Vi } “AUX 

par livre de fruit. Vous exprim ez du 
jus de groseille, comme pour faire la. 
gelée, toujours en séparant la blanche 
de la rouge, que vous mettezaussi dans … 
des pots différens ; puis vous laissez 
Bien sécher vos grappes, dépouillées 
de leurs pépins: Vous faites un sirop, : 
dans lequel vons mettez vos grappes ,. 
ét leur faites jeter deux où trois gros % 
bouillons; ensuite, vous les retirez, | 
et les mettez à l'instant dans -de petits” 
pots de verre, à-peu-près comme ceux . 
où l’on sert les glaces. Vous remettez 
votre sirop et votre jus de groseille 
sur le feu; vous les faites cuire jusqu’au 
degré de gelée ; après quoi, VOUS rem- 
plissez vos pots avee cêtté gelée, tou- 
jours, comine je Pai dit, la blanche 
et la rouge séparées. vous pouvez en. 
assurance éliqueter vos pots : Groseille 
de Bar ; elle lui est parfaitement : sem 
blable, et coûte beaucoup moïns cher, 

à Prunellet , 


UE 
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1! | Prunéllet, ou Conf Mr de la donne 


Mé énag cère. 


‘À la inde lantomne ;:on récolte des 
prünés qui n'ont pas un goût fortagréa- 
ble, à manger, mais qui. sont-excel- 
lentes..en. confiture (1). Vous préparez 
| ces-fruits de, la-:même.manière que la 
| mifabelle -ou la’'reine claude ;rà l'ex- 
| ception,que-vous ne passez pas-le jus. 
| commerpour les: deux dernieres. ! Vous 
les faitesiouire sur un! few modéré; quand 





| cles commencent à acquérir run degré 


| dé’cuisson presque suffisant: vous jetez 
| dans vôtre bassine environ deux livres 





(1) Cette pranerest. aire ‘qu’on ‘nomme 
prune: sauvageonre. en -1écolte aussi ‘au 
| mois de juin , ce son les premières qui mü< 
| rissent. Ce n’est point avec celle-ci qu’on fait. 
le prunellet, mais avec les tardives, qui ne 


sont bonnes qu'après les premières gelées 
blanches. 


G 


\ 


f Le « PR « 
de cassonade ; si vous avez vingt-cinq \ à: 
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à trente livres de fruit. Puis, quand 


votre confiture est assez épaisse pour 
fatiguer la personne qui la retourne , 


‘vous la retirez du feu et la mettez dans 


des pots de grès, parce qu’elle n’a pointi 
encore acquis le degré de cuisson qui … 
lui est nécessaire pour se conserver. 
Quand le pain est retiré du four, vous 
mettez ces pots de grès dedans, jusqu’au 
lendemain matin ; vous pouvez, après # 
cela , les conserver aü moins deux anssw 
Lorsque vous voulez en ‘sérvir sur da M 
table , vous en retirez des pots de grès M 
et en mettez dans des compotiers ou. L 
pots dits pois de confiture. Ce pru-« 
nellet-est excellent-et est .à fort bon ! | 
marché ; c’est: une: ressource pour la 
mère de famille qui veut procurer quel" 


ques douceurs à ses enfans, 


VA EU TS 


à 
to ir fi { 
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Confiture de Poires de Messire-Jean. 


IL faut peler les poires et les couper 
par quartier. Avéc les pelures et le cœur 
des poires, vous composez un sirop, 
dans lequel il faut très - peu de sucre , 
parce que la poire de messire-jean est 
très-sucrée parsa nature. Pour angmert- 
ter la quantité de sirop, et que la poire 
puisse baigner dedans et cuire à som 
aise, vous prenez cinq à six livres de 
| raisin, en exprimez le jus comme pour. 
«en faire une gelée; quand les pelures 
| et cœurs de poires sont cuites , vous les 
retirez du sirop, y mettez le jus de 
raisin, puis vos quartiers de poires , 
avec la précaution de les remuer dou- 
cement pour qu’ils se conservent en en- 
tier. Quand ils ont pris une couleur de. 
rée, ils sont. suffisamment cuits ; vous 
pouvez les retirer du feu. 

C’est la confiture qui exige le plus de 

G 2 





temps pour acquérir son degré de cuis- 
son. Il faut avoir la précaution de ne la. \ 


mettre que sur un feu modéré, sans quoi. 


elle prendroit promptement Ta couleur « 
qui feroit croire à sa cuisson, maïs elle M 
ne seroit pas assez cuite, et ne'se gar- M 


deroit pas. 





Célée de Pommes. 


Vous/prenez deux ceñts. pomimés de M 
-reinettes tachées ou‘pas tachées , cèla « 


“devient égal; vous les pelez, Ôtez Tes 
pépins, puis vous les mettez cuire dañs N 
“environ deux pintes ‘et demie, rOîs | # 


-pintes au plus ' d’éau ; vous ‘sjoitéred] 4 
deux 'écorcés de ‘citrôn, ‘dont 'vôus aû-\ 


rez ôtétoute la chair avec: quatre cloùs. L 
-‘de’girôfle. mie 165 pémimés sétont « 


re hi PA s' ‘eu’ pe v-] 
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| pendrez sur des vases pour recevoir le 
jus qui en tombe; puis vous mettrez ce 
jus dans la soiré avec trois livres de 
sucre ( ou de cassonade ) au plus, sur- 
tout si vos pommes sont bien mures. 
Vous coupez les écorces de citron que 
vous avez fait cuire avec vos pomines : 
et lorsque votre gelée commence à preri- 
dre , vous les jetez dedans. Pour con- 
noiître si votre confiture est cuite, il 
faut faire l'essai indiqué pour les autres 
gelées ; ; mais sur-tout ne quittez pas 


_ votre bassine, parce que cette confi- 


ture est susceptible, en deux ou trois 
bouillons de plus, de prendre un degré 
de cuisson qui la rend trop ferme, Cette 
confitu.e, faite de la manière que j'in- 
dique, 4e aussi bonne, aussi agréable 
à l’oœil que celle de Rouen ; on ÿ em- 
ploie beaucoup moins de sucre et ja 
mais de corne de cerf. Alors on peut se 
flatter de manger réellement de la gelée 
de pommes. 


CS 


ét Se DT Den fn). 


ne à mi. — US UNIES 


RS QE el nt ne à vie 4 24 r dde 
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. Marmelade de Porvnes: 


UxE bonne ménagère se garde bien 


de ne point conserver la chair des pom- 


mes, dont elle a exprimé le jus ; elle 
ajoute à cette chair déja cuite, un cent 
d’autres pommes, qu’elle épluche, et fait 


cuire un peu, avant d'y mêler la chair | 


de celles dont elle a exprimé le jus; elle 
y ajoutera une branche de canelle ; je 
dis une branche, afin d’expliquer qu’il 
faut l’ôter de la marmelade, et consé- 
quemment pouvoir la retrouver. On 


mettra dans le tout environ une livre 


et demie de cassonade. Quand la mar- 
melade sera bien cuite, on la mettra, 
comme le prunellet, dans des pots de 
grès, pour lui faire passer une nuit au 
four. Cette marmelade est excellente, et 
est encore très-saine pour les vieil- 
lards et les enfans. 








Çaër) 
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| PATT DE DIFFÉRENTES ESPÈCES, 





Pâte d’Abricots. 


Vous prenez deux cents abricots, que 
vous faites cuire dans une bassine. Quand 
ils sont bien fondus, vous passez le jus 
dans un tamis ou linge bien propre ; 
vous l’exprimeéz , mais pas assez pour 
faire sortir beaucoup de chair. Quand 
vous avez exprimé ce jus, vous le met- 
tez dans votre bassine ;, avec deux livres 
de sucre ; vous le remuez sans cesse , 
jusqu’à ce qu’il soit bien cuit, et beau- 
coup plus que pour la marmelade ; puis 
vous préparez des papiers blancs, que 
vous couvrez de sucre en poudre ou de 
cassonade passée dans une passoire , 
pour qu’il n’y reste point de morceau, 
et que votre pâte puisse s’étaler bien 





ee PO PUR 


À 
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wniment sur-_lé papier: Quand-elle est à 
sur le papier, vous la couvrez légère- % 
ment ‘de sucré , puis l4 méttéz au four, L 
après le pain retiré, et l’y laissez jusqu’au M 
lendemain matin; ensuite vous la serrez M 
dans une boïîte:de:sapin:, en ayant soin à 
de séparer les morceaux de pâte avec du : 


‘papier , afin qu’ils ne ’ättachent/point 
ensemble. Cette pâte-secotipe parmor- 
ceau l'hiver, et se‘sert au ‘desserte ; 


EC) oO Lh 





 Päte dé Prunes: rh ar: 


CTÉIQ RS: 


La À VIENS 
Ka # 42 
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Elle se fait’ de ni mamière que 


celle d’abricots ; mais elle exige un de- 


gré de plus de cuisson, parce que la 
prune:est: plus juteuse que labxicot. 


men senenné we % ps = my ÉTÉ SE . I 
.: Ë 


Püûte dé Pommes. 


IL faut exprimer le jus des pommes 
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dela même manière que pour faire la 
gelée; y ajouter de même des citrons, 
| mais ne pas en ôter la chair; exprimez, 
| au contraire, le jus du citron dans le jus 
du fruit; puis vous mettrez le tout dans 
| ka bassine avec le sucre. Il faut, pour 
| deux cents pommes dont on aura ex- 
| primé le jus, deux livres et demie de 
sucre. Laissez cuire ce jus beaucoup 
plus que pour faire de la gelée ; vous l’é- 
tendez ensuite de la même manière que 
les autres pâtes sur du papier, et la 
|| mettez au four. Vous pouvez en rouler 
Men bâton pour mettre dans les bon- 
| bonnières. Cette pate st Lraoieile pour 
-@ le rhume. 








| 0 . 5 | ’ 
, Pâte de Guimauve à la manière des 
dames de Morét, FES, de Fontai- 


nebleau. 


Citrs pâte est, à proprement parler, 
c., 
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ler, plutôt un remède contre le rhume 
qu’une pâte propre à servir pour les! 
desserts d’hiver. Elle ne se fait jamais” 
avec du sucre, ni dela cassonade , mais 
toujours avec du miel. Elle est très-fa-" 
cile à faire, et est d’une atilité recon— 
nue ; elle provoque l’expectoration , 
peut se donner aux enfans sujets à læ 
coqueluche , et aux vieillards incom- 
modés de catarres. Vous prenez douze 
poignées de fleurs ‘de guimauve , que 
vous aurez soin de cueillir par un temps 
sec, afin que l’humidité n’ait point ab-. 
sorbé odeur de la fleur. Vous prendrez 
quatre livres de miel, que vous clarifie- 
rez légèrement; puis vous mettrez vos : 
fleurs dans ce sirop, et les laisserez 
bouillir, jusqu’à ce qu’elles soient bien 
amorties ; ensuite vous passerez. le tout 
dans une chausse, ou linge propre ; | 
vous remettrez le sirop sur le feu, jus- 
qu’à ce qu’il ait acquis un degré de con- 
sistance propre à être mis sur du pa- 












pier , toujours couvert de cassonade ; 
enfin vous mettrez cette pâte deux fois 
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de suite au four, et la serrerez au sec, 
comme les autres pâtes. 

Les dames du couvent de Morèt en 
faisoient un commerce considérable ; 
les étrangers même en achetoient beau- 
soup. 





« 


Winaigre purement à l’Estragon. N 


Vous prenez deux poignées d’estragon, | 
que vous épluchez, sans y laisser aucune À 
branche ; puis vous le mettez, aussi frais 4 
que vous le pouvez, dans du vinaigre 
blanc , avec une demi-poignée de selu | 
gris; vous le laissez infuser pendant unM 
mois. Après ce temps, vous pouvez 
vous en servir dans la salade. Il n’est 4 
point propre à mettre dans les sauces 5m 

il y donne même un goût désagréable, À 
à moins que ce ne soit dans des sauces i 

piquantes , dites sauces à l’estragon. 





Vinaigre surard à l’Estragon. 


Vous le faites de la même manière ‘ 
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que le’précédent, à l'exception que vous 
‘y ajoutez un peu moins d’un demi-li- 
| tron de sureau. Les personnes qui n’ont 
| point de répugnance pour l'ail, peuvent 
en mettre une gousse où deux. 





Fi inaigre de Baume , Estragon et Su- 
rar, 


Ir se fait de la même manière que le 
PrÉtCENt ‘en ajoutant une demi- -poi- 
gnée de fecilles de baume, et toujours 
_ dé l'ail, lorsqu’on n’a point d’aversion 

pour elle. 








Vinaigre de Propreté, où de Lavande. 


CE vinaigre est si simple qu’on se re- 
faseroit presque a l’indiquer, si l’on ne 
pensoit pas que bien des personnes qui 
habitent la campagne , peuvent s’en 
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servir utilement pour se) garantir des a 
insectes ou guérir GA cu de leurs Fi 
piqürési koi Lio 101800 
Vous prenez trois ou. quatre poignées À 
de fleurs de lavande, que vous mettez M 
infuser dans le vinaigre , en y ajoutant 4 
une poignée de sel. Ce -vinaïgre mêlé 
avec de l’eau est excellent pour se laver 


le visage après s'être fait la barbe ; il = 


guérit les gerçures , cicatrise les cou-" 
pures du rasoir, et tien! la peau she 
c’est un Hi astringent. 

Lorsque vous habitez la: éimRague, 1l 
faut avoir soin, sur - tout le soir; de 
vous en parfumor les mains, afin de 
chasser les insectés ; et si vois en êtes 
piqué à quelqu’autreendroit, mettez-y | 
une goutte de ce vinaigre , vous apai- 
serez la à doyleur, ct SHIE l'en 
flüre. : | LA 
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Vinaïgre anti-putride et curatif. 





Cg vinaigre doit fixer l'attention de 
toutes les femmes qui s’occupent de l’in- 
térieur de leur maison , qui passent quel- 
que temps à la campagne, qui sont ex- 
posées à avoir chez elles des maladies 
que la saison provoque , ou qui, mues 
par ce sentiment de compassion qui est 
plus particulièrement le partage de no- 
tre sexe, vont visiter leurs malheureux 
voisins atteints de ces maladies. 

Ce vinaigre, en en aspergeant la cham:- 
bre d’un malade, y répand un parfum 
qui réjouit ses esprits, chasse le mau- 
vais air, et empêche la personne qui 
s’en est frottée, d’être, pour ainsi dire, 
asphyxiée par air épais , plus particu- 
lièrement encore à la campagne, où l’on 
a contracté la mauvaise habitude de ne 


point renouveler l'air dela chambre d’un 


malade, 
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: L'on prend cinq à six pintes de bon 
vinaigre ,( on ne sauroittrop en avoir ,) 
que l’on met dans un pot de grés assez, 
large pour contenir les plantes qui le 
composent. Ce sont : l’hysope , lasauge $ 
le thym, la lavande, le baume, l’es= 
tragon, la pimprenelle. Vous prenez 
une poignée dæchacune de ces plantes, 
vous y ajoutez deux têtes d’ail, deux 
poignées de sel gris, vingt grains des 
oirofle, et la moitié d’unemuscade. Vous! 
fermez le pot hermétiquement, et le” 
laissez ainsi couvert, pendantun mois , 
avant de vous en servir. 


J'ai, bien des fois dans ma vie, été 
assez heureuse, pour, avec ce vinaigre 
et une boule de mars, faire une eau que 
j'appliquois sur des conlusions graves » 
ou même des déchiremens ; toujours. 
les résultats ont rempli mon attente, 
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cale re foin Qormichoné:: 1 : : 


… RIEN n'est-plus, agréable l'hiver que 
de manger.des.cornichons ;. ils, provo- 
quentl'appétit, etréjouissent 7 si se puis 
le dire, les convives. 





nb. La manièrela plus simple de les faire 
if est toujours la meilleure, Depuis vingt 
jh a ans Fa fais, ét D” personnes 


‘doient ma, recette, 


» C’estüneérreur etune peine de plus, 
4 ‘au bout d’un mois d’infusion, de re- 





| tirer les cornichons du vinaigre, et de 
| le faire bouillir. Loin de lui donner de 
pa force , comme on le prétend, on 

"piiténue: Qui est - ce qui n’est pas 
convainch que le vinaigre en bouillant 
| perd de son acide ? Cela est si vrai que, 
} dans la cuisine, pour les sauces qui exi- 
gent qu'on en mette, ce n'est jamais 
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qu’au moment de les servir, que ol 
l’emploie. 

Vous choisissez des: cornichons bi 
verts, et sur-tout de vrais cornichons 
L'on vend de petits concombres qui st 
confisent aussi; mais ils ne sont ja 
mais aussi bons, parce que leur chaï 
est plus molle que ‘celle du ‘cornichon| 
Ils perdent d’ailleurs de leur verdure 
dans le vinaigre , et ne sont pas auss 
agréables à l’œil. 

Vous avez soin de mettre votre vi-! 
maigre dans un pot de grès, et à me-" 
sure que vous essuyez fortement vos) 
cornichons avec un linge neuf, ou même! 
avec une brosse , ( je préfère l’essuie=| 
ment ,) vous les jetez dans le vinaigre; 
cettepréparation est indispensable pour 
qu’ilss’imprègnentbien;autrement cette 
espèce de petite graine quiles enveloppe 
se resserre dans le vinaigre, et fait une 
sorte de pâte quiempêche les cornichons 
de s’infuser comme il faut. Quand on 





| 
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u: es mange ils sont désagréables, et cette 

zraine croque sous la dent. 
bi Quand vous aurez mis vos cornichons 
ilans le vinaigre, vous y ajouterez de 
ifla passe-pierre , de l’estragon, de la 
ipimprenelle , des petits oignons, en- 
“iviron six gousses de piment ou poivre- 
long , pour un pot de six pintes de vi- 
w#maigre, environ une demi - poignée de 
sgraines de capucines, quelques feuilles 

de roses, et deux ou trois poignées de 
xpetits haricots verts. Vous salez en- 
# suite les cornichons assez pour que 
x-tous les ingrédiens puissent participer 
# à la salaison ; enfin vous fermez votre 
1 pot hermétiquement. Si vous êtes pressé 
ñ de manger des cornichons , vous pour- 
| He vous procurer ce plaisir un mois 
après. J’en ai gardé deux ans aussi frais 
que si l’on venoit de les faire, 
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Capucines de de ménage. \ 


Vous prenez de la graine de cpu 
cines, avant qu ’elle soit mure ; VOUS. a 
mettez dans le vinaigre avec it sel : 
de l'estragon, elle supplée dans la cui à 
sine aux cäpres véritables .Pour Jés ses 
ces, piquantes ; elle se sert aussi k 
hors-d’œuvred’hiver accompagnée d’es 
tragon. Il ÿ a beaucoup de personnes qui 
en mangent avec le bœuf. Vous n ’aye 
pas besoin de fermer le pot, ‘tant que 
vous êtes dans le cas, si vous habitez 
la. campagne, de récolter de la griné | 
tous les j Jours. 








. + + + D k à 
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Fo ven confits au vinaigre. 


. Les bigarreaux confits au vinaigre font 
un hors-d’œuvre excellent pour l’hiver 5 


—— 






| 
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seu de personnes en fontusa’e, ceperi- 
dant rien n’est aussi aisé. 

‘© Vous prenez quatre ou cinq livres 
de gros bigarreaux blancs, avant qu’ils 
soient tout à fait mürs ; vous en Ôtez 
les queues, ctlés mettéz dans un grand 
vase ; vous les couvréez d’eau botillante, 
puis vous lés égouftéz sür-le-chämp , et 
ne les mettez dans le vinaigre que quand 
ils sont bien secs ; vous y ajoutez une 
bonne poignée d’estragon et de sel, et 
À les laissez ainsi infuser; vous les servez 
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Oignôns confits au vinaigre: :: 


Vos prenez de très-petits oignons, 

_ quevousépluchez , ayant soin de couper 
un peu près cequ’on appelle impropre- 
ment latête, puisque c’est plutôt le pied, 
où la racine pousse, lorsqu’on les plante 
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‘pour recueillir la graine. Vousles jetez à 
mesure dans le vinaigre, jusqu’à ce que 
-votre vase soit plein, puis vous les cou: 
vrez avec de reue et de la passé 


C’est encore un En to qui flat ke | 
beaucoup de personnes. k. | 


Petit Piment ou Poivre-Long. 


Vous prenez du petit piment ; 1e) 
plus petit est le meilleur : vous en ôter: 
la queue et la jetez dans le vinaigress 
avec une poignée un peu forte de sel. 
gris, de l’estragon, de la passe-pierre À 
deux ou trois gousses d’ail. C’est encore! 
un hors-d’œuvre d'hiver qui se mange) î 
avec le bœuf, ' 
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Eau dite Eau Rouge. 









| Vous prenez deux ou trois pintes 
le bonne eau-de-vie; vous la mettez 
lans un pot de grès; puis y ajoutez 
juatre poignées de fleurs de layande; 
rous la bouchez hermétiquement. 
Cette eau est excellente pour les 
ontusions : vous en mettez une com-— 
presse sur la partie affectée, et vous en 
ressentez les effets. Quand les coups 
sont violens, vous faites de l’eau de 
boule avec cette eau rouge ; j'en ai 
éprouvé pour moi et pour beaucoup de 
personnes un soulagement rapide, 
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Cerises. 


Vovs ‘prénez les plus belles’ cerises | 
possible; vous rognèez les” queues, les 
mettez dans un vase et jetez dessus, des 
l’eau bouillante ; puis vous les faites, 


égoutter; et quand elles ! sont. sèche : 


auréz de pintes d an See. — ( Quan à 
je dis sucre au sirop, il Peur oujst 


ceux qui sayent le clatifiér sans Jui Jai set 
aucun goût ). ‘ 
Ceux qui exposent les fruits confits. 
dans l’eau-de-vie au soleil, sont dans. : 
une grande erreur; la chaleur ne leur” 
| est 
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est point propre; il faut au-contraire los 
mettre à l’ombre et dans ‘un endroit 
sec ; il faut aussi mettre avec la cerise j 
de la canelle et un peu de girofle. 





os ÊTRE € “Abricots confie. Dhs 
" Fe que les: abricots wayent point 


'couvrezide même que les cerises d’eau 
É bouillante; vous les. ésouttez et faites 
{ bien sécher; puis vous ls méttez dans 


les cerises. : 
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acquis: toute leur maturité ; vous les 


este Tin avec: «cu Te comme pour: 


re se efont etre déla même: 
manière-qué! les abricots ; à l'exception 
qu’étant beaucoup. plus use stibles de’ 
se fendre , il faut prendre la plus grande 
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précaution ‘pour des. retirer idée l’eau … 
bouillante, afin qu’elles restent absolu" d 
ment entières. et FT ss tire ne soit. 4 
nullement écorchée; assis GARE SE 00 












L'on confit: aussi, des noix; mais ce 
procédé est connu; je ne sache pas 
qu il ya ic une rs à App étabxi- à L: 
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Ratafia. 
. Tous les ratafñas que je vais indi- 
| quer, sont recommandés par l’expé- 


rience*de plus de vingt années ; ils ont 


| Vavantage de réunir l’agréable et un 


gout exquis avec une très-grande éco- 


| nomie. J’ai même fait > pendant mon 
| long séjouren N A tee tous ces ra- 
tafñas avec de l’eaa-de-vie de cidre ; et 
quoique cette eau-de-vie n'ait ni la 
force, ni l’agrément de celle de vin, 
les ratafas ne se sont pas moins trouvés 
d’unexcellent goût ; lorsqu” ils sont gar- 
dés deux ou trois ans, ils font illusion, 
et penser qu’ils sort tirés des FACTEURS 
fabriques, 





Iuile de Café. 


Pour ure pinte dot de oi vous 
prenez cent grains de café, que vous 
u 2 





ct: one sd ft) ne 
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faites brûler, ce qu’on appelle b/ondin. 


Vous faites un sirop avec une livre de cas- 


sonade ou miel , lorsque, comme je lai 


dit, on le sait clarifier. Quand votre sirop 


est fait, vous jetez vos grains de café de- 
_ dans et les faites bouillir deux où trois 
bouillons; puis vous mettez le sirop et 
les grains dans votre pinte d’eau-de-vie s 
vous fermez le vase HÉbiietiitements 
et au bout de huit jours, si vous êtes 
curieux d'en goûter, vous pouvez en 
faire filtrer un peu. Cependant, j’ob- 
serve que si vous le laissez infuser un 


mois, ilaura . beaucoup plus de parfum, 
Lorsque vous clarifiez vos ratafas 9 


abstenez- vous des chausses en laine ; j’ai M 


remarqué qu’elles s ’imprégnoient trop 
de la partie sucrée ; prenez simple“ 
ment du-papier; qu ’on-nomme papier 
a filtrer. Celui qui sert à l’imprimerie 
et qui n’est point battu, est tout ce 
Eur faut | Gu 
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Ratafia de Girofle et Vanille. ‘ : 


Vous prenez vingt grains de girofle 
et deux bâtons de vanille, que vous 
cassez par morceaux; vous les mettez 
de même que pour le précédent, dans 
| Jesirop, et les laissez infuser un mois, 
| puis le filtrez. Ces ratafas ont le goût 
| aussi agréable que ceux qu’on achète 
fort cher; ils sont moins malfaisans, 
parce qu’ils sont simples, et qu’il n’y 
entre point d’esprit-de-vin.. 





. Ratafia de Citron et Girofle., 


“ Pour une pinte d’eau-de-vie, vous 
prenez un’ citron bien sain, que vous 
 piquez de clous de girofle: vons le 
mettez dans l’eau-de-vie, et le laissez 
infuser au moins un mois; puis vous- 
faites un sirop que vous jetez dans l’eau- 
de-vie, ete laissez encore infuser üne 
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quinzaine de jours ; après Lui y Vous le 


filtrez. 





Ratafia d’Orangeade. 


Pour une pinte d’eau-de-vie, vous 


prenez deux oranges de Malte, que 
vous coupez par quartiers, en ayant som 
de ne pas perdre le jus. Vous ajoutez 
une muscade coupée par morceaux, et 
vous faites infuser le tout pendant six 


semaines ;‘puis vous faites le sirop que : 


vous mêlez avec l’eau-de-vie, et le lais- 
sez encore infuser huit jours. 
Ce ratafia aun parfum trés-agréable ; 


vous croyez savourer lameilleureorange;, 


il a encore l’avantage en vieillissant, 
d'acquérir de la qualité. 





Ratafia de Îleurs d'Orange. 


Vous prenez un quarteron de fleurs 


Î 
4 » à 
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| d'orange. pour une. pinte d’eau-de-vieÿ 
vous l épluchez bien et ne jetez poid le 
Riel qui sert à un autre usage que j’in- 
| diquerai ; puis vous faites un siropavec 
| une livre de sucre pour.une pinte ; vous 
| y laissez infuser votre fleur d'orange, 
“comme pour l’huile de café ,et mettez 
le tout dans. l’eau-de-vie. 





“Ratafia de Jonquille. 


1: Pour pinile d'ext-de Vie, Vous prenez 
“un quarteron de jonquilles, des doubles, 
parce qu’elles sont plus odorantes; vous 
les épluchez ét les méttez dans du sirop, 
comme la fleur d'orange ; ensuite, vous 
“les laïssez infuser dans l’éau-de-vie une 
quinzaine de jours au moins » me vous 
né diigezi ss 2155 oc FR 


Pr 7% = | x «° à € = 
| Ratafia de Jasmin. 


IL se fait de la même manière que la 
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_jonquille, à 2 l'exception qu'il faut un. 
demi-quarteron dé fleurs de plus. Ce. 
ratafia a un parfum agréable ; ; il con- 
tribue même à diminuer l’odeur ques 
Ps ten des fortes Hialeinés, 


TE 1h 76831 





PARENTS dl bé 


Vous épluchez vos œillets, et les 
laissez le moins possible dans la main, | 
parce, qu’ils, perdent ; facilement, leur 
odeur. Il faut un peu plus d’un quarte- 
ron de fleurs pat ;pinte:d’eau-de-vie; 
vous le faites de la même manière que 
les précèdens. 


: Lorsque'j’ai indiqué Ju quantité F. 
Aéiré ‘où früits pour une pinté, é’étoit 
une mesure donnée; ceux qui én)voti- 
dront faire en quantité, feront.aise- 
ment le calcul du plus. de fleurs et de 
sucre. P 4. 
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Huile d’ Anis. 


L'aurred’anisest très-simple à faire : 
vous prenez, pour une pinte d’eau-de-vie, 
‘un quarteron de graines d’anis, que vous 
| jetez dans votre sirop ; puis vous le 
| mettez dans l’eau-de-vie. Ce ratafa a 
le goût aussi agréable que lanisette de 





Bordeaux, et n’en a pas les inconvé- 
niens, parce qu'il n y a pas PAIE 


| de-vin. 


| + 








| LL: | Ratafia de Noyaux. 


Vous mettez tout uniment, dans de 


| | l’eau-de-vie, des noyaux d’abricots 
| concassés, en ayant soin d’en extraire 


les amandes. Vous pouvez en faire la 
quantité que vous voulez, avec la pré-. 
caution de mettre livre de sucre pour 


| pinte d’eau-de-vie, Quand il a infusé 


LR 
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“une couple de mois, vous le tirez à 

clair, et y mettez votre sirop. k 
Il est e sentiel , pour les ratafiassi 

de faire toujours du sirop; mettre le 

sucre dans l’eau-de-vie , n’est pas auss 






qui le rend agréable ; avec du sucre 
tout uniment il est sec. 





Kirschen-wasser de ménage. 


Vous prenez des noyaux de cerises À | 
que vous concassez, et les jetez ave0 ù 
les amandes dans de PHASE à vous, | 
les y laissez infuser jusqu’au temps où. | 
vous pourrez y ajouter des noyaux 
d’abricots, sans amandes ; vous les lais-) | 
éez encore infuser deux mois, puis vous 
le filtrez. 

Cette espèce de kirschen-wasser, qui 
#essemble pour le goût à celui qu’on, | 


achète fort cher, a la même propriété 
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Luis l'estomac. En le distillant, vous 
le rendez limpide comme le kirschen+ 
| wasser ordinaire. ; 





Ed in composé , imitant le Vin de 
Bordeaux. 


Vous exprimez du jus de framboises. 
|€nviron un verre pour une bouteille 
de vin; vous le mettez dans un vase; 
| car. vous n’en ferez pas pour une bou- 
À teille, et je:donné la mesure d’un verre 
| | par: bouteille ; ce qui fixe la règle 
pour une plus grande quantité. Vous 
| mêlez, avec le jus de framboise, du 
bon vin de Bourgogne ; vous le filtrez 
A et le mettez dans des bouteilles de verre, 
| qu’on appelle , pour leur forme, bou- 
| teilles de Bordeaux. Vous pouvez le 
| servir sans scrupule et sans crainte 5 
sans scrupule , parce qu’il sera Re + 

et fera illusion aux gourmets ; sans 
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crainte! parce qü'ilne MT ES aus 
‘cune incommodité: * Di" 

CPR 





Fi in imitant le vin dé Lunel. * 


DA 
f 


cè N 


Ro. An bouteilles ps petit v vid 
blanc, vous prenez quatre livres de rai-! $ 
sin inuscat; vou lui faites jeter” uns 
bouillon sur:le feu ;: afin de potivoirh. À 
bien: exprimer:les raisinis ; vous: yajou-« 
tez une demi—livre de cassonade et.un. 
demi-setier d’eau-de-vié;vous :mêlez » 
le tout ensemble, lefiltrez et leremet= ‘ 
tez en bouteilles. Ce vin a le goût abso= 
lument semblable au vin de Lunel. 


LA 





Autre Resa excellente. Ÿ nf l 


{ 

Lorsque je vins demeurer dans les 
irons de Paris, je fus étonnée de 
voir tous les ouvriers, ét gens de jour 
née, ne boire que de l’eau. En Nor*} 
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imandie, o où J 'avois “habité Tong- temps , 
j'avois remarqué que les géns, même les 


moins aisés, donnent à Rte ouvriers 
du'petit cidre: J’imaginai, pour y sup- 
pléer, une boisson extrémement facile 
à faire, et qu'on commence de très - 
‘bonne heure ; vous la nommerez, si vous 
| voulez ; cons le nom n’y fait rien ; 
mais quand vous en aurez fait usage une 
fois, vous ne manquerez pas de vous 
l en procurer toutes les années. 


Aussitôt que les fruits rouges com- 


:méncent à donner, vous vous pourvoyez 


d’un tonneau fraîchement vidé; vous 


y mettez deux seaux d’eauet un quart 


de genièvre, afin que votre eau ne se 
corrompe point dans l’espace de temps 
nécessaire à recevoir les fruits qui com- 
posent cette boisson. À mesure que vous 
mangerez dés cerises , guines, groseilles, 
vous jeterez, par le bondon de votre ton- 
neau , les noyauxet queues de ces fruits. 
Lorsque vous ferez vos confitures de 


(1839 0 à \ 


pioscilles, et que vous en aürez ex 


primé le jus, vous en jeterez encore. le. 


marc dans le tonneau ; vous y mettrez À 


de même les queues : noyaux de VOS 


cerises, 


À mesure qu’il tombe pe fruits de. 
toute espèce , poire, pomme, prune ;" Ê 
vous les pilez un peu dans un vase de 







bois, et vous les jetez de même dans le 
tonneau. Toutes les rafles du raisin À 


doivent y être mises avec attention , 


UE À 
À 


ainsi que toutes les pelures et cœurs de «| 
poires, lesnoyaux provenant des prunes « 


avec lesquelles vous faites des confitures. 


Si vous avez commencé de bonne heure * 


cette boisson, vous pouvezen boire dès 


le mois d’août ; elle n’occasionne au- 


cune dépense, elle ne demande que de « 


l’attention, et une maîtresse de maison 
ne doit jamais en manquer. 


À mesure que vous Ôtez de votre ton- 


neau un pot de cette boisson, vousTre- : 


meltez la même quantité d’eau. 
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Lorsque le temps des vendanges esi 
arrivé, vous videz presqu’entièrement 
| votre tonneau, et vous mettez les rafles 
| -du raisin ( car vous n’aurez de bon vin 
| qu’en ayant la précaution d’érafler le 
raisin ) dans votre tonneau et le rem 
_plirez d’eau ; puis vous le laïisserez six 
| semaines sans y toucher. Pourvu qu’il 
soit dans un endroit où il ne soit point 
‘exposé à la gelée, vous pouvez le gar= 
_der une année sur l’autre. Cette boisson 
est assez forte , elle aun goût agréable, 
_donneautant de vigueur à estomac que 
le petit cidre, et vous êtes assuré que 
l’ouvrier la préférera toujours à l’eau. 

.. Comme je l’ai dit, cette boisson ne 
|. coûte que des soins; tout ce qu’on em- 
ploie pour Ja faire seroit absolument 
perdu. Le marc est même utile. J’en ai 
fait mettre sur un carré de terre d@ 
jardin, on y a semé des carottes qui 
sont devenues superbes, J’engage toutes 
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les bonnes ménagères à ne pas MU 


‘cetté boisson. 
À C8 


} 
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Boisson rafraichissante. : * 
Vous prenez. environ deux M | 
framboises ; vousles mettez infuserdans | 
du bon vinaigre, avec la moitié d'un. 
citron. Vous bouchez hermétiquement, 
le vase. Quand vous voulez vous et 
servir, Vous metlez du sucre dans l’eau, . 
avec une cuiller à café de vinaigre. Cette» 
boisson & très-agréable, et imite le. 
sirop de vinaigre. 





Vin du Hauare (1). 
F’été est la saison la Hide aie de 


Pt) Get article 4 été inséré dans.ls NX 
de la Bibliothèque Physico - Economique , 
première année de souscription. 
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’aninéé , et la plus laborieuse pour les 
sabitans de la campagne ; c’est celle 
sù ils ont le plus besoin de forces, et 
“le réparer celles qu’ils peuvent perdre 
ournellement par l’excès de la fatigue. 
Lasoïifqu’ils éprouvent dansles champs, 
# qu ils ont'tant de peine à étancher 
s6t un des inconvéniens qui contribuent 
i les leur ôter. La nécessité d’apaiser 


sette soif par de l’eau simple, lorsque en- 
lLore ils ne sont point obligés de recourir 
À celles dés mares quelquefois croupies , 
ou aux! eaux trop froides des souT— 
ses, ‘ést aussitune des causes qui exci- 
tent leur transpiration, qui les amollis- 
sent, parce qu'ils ne prennent point 
me boisson qui les ranime, qui leur 
ldonne le: ton réparateur. 

- | Pai va des moissonneurs rnb 
presque morts » parce qu’ils avoient eu 
l'imprüdence de boire de l’eau trop 





À | 


fraîche, où de l’eau dé mare. Jai été 
assez heureuse une fois pour rappeler à 
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la vie un père de. six enfans, dont lé 
sens avoient été glacés. PR sidi 
L'homme des champs, l'agricnlteul | 
attend avec impatience le moment de 
la moisson. Mais bien plus grande en- 
core est l’impatience de ouvrier. qui, 
dés la pointe du jour, soye, fauche les 
grains, les. Prés ; c’est le seul instant 
de l’année où il peutamasser pour subs 
venir , pendant l'hiver, au besoin de sa 
nombreuse famille. :.,, ;,... d + slt 410 
Il est de son intérêt de he. PE étrà 
nourri chez le cultivateur, parce que 
son travail lui est payé plus.cher : maïs 
aussi du pain et de l’eau font,sa seule! 
nourriture. Le vin même, quandil n’est 
pas. cher, l’est encore trop pour lui, 
sur-tout lorsqu'il est chargé d’enfans: 
Lui indiquer une boisson.avec-Jaquelle | 
il puisse y suppléer,, dont le goût, la. 
couleur et la force lui fassent illusion | 
qui lui tienne le corps frais, libre et. 
dispos rs lui fasse » Pour ainsi dire, sa 
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+ourer son pain avec plaisir ; c’est » 
Ê pense, luirendre un service essentiel. 
Le procédé est simple et facile. IL 
hut prendre trente livres de groseilles 
louges et blanches ( je dis rouges et 
lanches, parce que cette dernière est 
lus douce et plus eu autant de 
ivres de cassis; autant de petites ce- 
‘ises, queues et noyaux : mettre le tout 
lans un tonneau, et le broyer avec un 
rand bâton; puis faire bouillir deux 
itres de genièvre dans cinq à six pintes 
l’eau, y ajouter une demi-livre ou une 
ivre au plus de miel , afin de bien 
aire fermenter le genièvre ; puis le 
mêler , après qu’il aura fermenté, avec 
e jus des fruits. Quand ïil aura été 
remué trois ou quatre fois en vingt- 
quatre heures, on fermera le tonneau, 
+ on l’emplira d’eau. Cette seule quan- 
ité de fruits doit donner cent cinquante 
bouteilles d’excellente boisson. 


On peut encore , pour lui donner 


oo —v 
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plus de force, y mêler une pinte oi 
deux d’eau-de-vie; alors, ül n'Yh | 
presque point de différence avec le vin 
Le moissonneur en emportera au 
champs : il ne souffrira pas de la soif 
et ne sera point exposé à boire de V'eäi | 
qui peut Îtu donner des coliques , de: 
fièvres même qui le forcent de quitte 
son ouvrage, et le frustrent aïnsi di 
bénéfice de la saison. Lesspropriétaire 
de grands terrains devroient engagè 
tous leurs tenanciers de se procure 
cétte boisson, afin d’en aidèr les mal 
heureux ouvriers. Î 
:: C’est un si grand bonheur de pourvoi 
être utile! | | 








| 


| 


| 
’ 











>inettes ou-autres; cependant, j'ai ob= 
srvé que la, pomme, dite pomme de 


enoutllet,étoit la meilieure pour taper. 
fous pelez vos ponimes, et avec une 
patule creuse, vous extirpez le cœur ; 
prés cela, vous les mettez sur des 
laies , assez distantés les unes des au- 


lres, pour qu’elles ne se touchent pas. 


[ous mettez vos claies au four, après 
que le pain en est retiré; le lendemain , 
es, pommes sont assez séchées, pour 


jue vous puissiez les taper avec une, 


latte de bois; vous les remettez sur les. 


slaies. Vous faites. chauffer le four mo-: 





'férément; puis vous y remettez vos: 
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pommes encore jusqu’au lendemal 
que vous recommencez à les taper ; vot! 
les remettez de nouveau au four ‘ jusqu k 
ce qu’elles ayent acquis.le degré de sif 
cheresse qui les conserve; puis vous le 
mettez dans-des boîtes, dans un‘endro| 
bien sec. : 

_ +'Les personnes qui font des pomimes 

des poires tapées, et des raisins secs 
doivent les faire en même-temps, af} 
d’éviter une double dépense pour chauf 
fer le four. 











ir ab eu Poifesiiianééss 

ON se sert ordinairement des poires 
appelées martin sec, et rousselet d’ au 
tomne , pour faire des poires tapées 
Onles pêle, eton n’en ôté point le cœur, 
comme à la pomme; on a même grand 
soin de leur laïsser la quèue ; ; puis on 
les prépare de la mème manière que 
lés pommes. 


| (101 ) | 
'E E’hiver, on achète oïdinairement ces 
bits seize à dix-huit sous la livre; la. 










Wateine secs. 


r 
jrtéeert PL 


Lxs raisins séchés sont he grande 
dessource l’hivér, soit pour l'agrément 
Îles desserts , soit pour la santé. Orren 
fait une tisane, qui est très-bonne pour. 
es : rhumes opinitres. On les met: au, 
our. comme les. autres, fruits. : sur des. 


Æ 


lues ; et on à soin de, les retourner. 
souvent. J ai fait l’expérience que les 
lraisins muscats étoient infiniment meil-. 
| leurs que. les, autres. Cette espèce de. 
rhisins mürit PA cbient dans ces payss, 
lei; on n en peut réellement manger que : 
1 





quelques grains bien mürs; alorsilsne, 
sont pas perdus, ‘lorsqu'on prend. la 
Loi de les faire sécher, 


L" 
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Lorsque vos raisins. sont bien se 
vous les mettez dans: ‘une boîte de sapi 
bien hermétiquement fermée. Vous, 
Rare Ier avec. de la. 


PE à 


conserve HE De 
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Pruneau USE dv: 


"NWovs prenez des” prünes % s 

1431 ji nl 

prunes  de' Sainté-Catherine > si yous 
ir 


voulez imiter les: pruneaux de Tours ; à 

f?C % 

réanmoins une bonne économe fait des 
Le 

pruneaux avec foute espèce de prunes, 


excepté la mirabelle qui se dessèche 
trop. C’est une ressource excellente Phi 
ver pour les enfans, , pour les vieillards, Sp 


HALL 


et elle ne coûte que la peine. le se la 
procurer. Il faut avoir soin de faire | 
sécher de pepe, prunes noires : qui 
font ce qu on | appelle des pruneaux à | 


Jus 


jus. Elles dispensent de mettre, di 
sucre, lorsqu'on les fait cuire ; mais, 
ti l’on veut les rendre excellentes, on 
mettraun morceau de la pâte de prunes 
le mirabelle fondre dans le jus; alors 
les: sont extrêmement sucrées, , .:et 
loarfaitement. bonnes, ., 


}: 
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| L'économie devant être la base: de 
là conduite d’une maîtresse de maison 
et d’une mère de famille, elles ne doi- 
vent négliger aucun: des moyens qui 
les-feront jouir des agrémens du luxe, 
sans augmenter leurs dépenses. 








{ .! Cerises sèches. 


| Vovs' prenéz de belles ‘cerises, que 
vous mettez ’sur des claies dans un four 
tiède. Vous les retournez, jusqu’à ce 
qu’elles soiént bien séchées ; ensuite, 
vous les mettez dans des sacs de papier 
‘que’ vous suspendez au plancher de 
L 
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‘votre fruitier, afin queVaircles fr pe 
autant que possible, ‘sans pourtant 

être trop exposées, L'hiver; sic vous 
voulez faire des compotes de cerises, | 
vous prenez de celles que vous avez fa | 
‘sécher, avec un ‘peu de sirop; dans " 
quel trempent vos cerises à l’eau-de- rie; 
vous y'ajoutez la, quantité d’eaw né*| 
cessaire pour que vas cerises sUTNASE x | 
vous les faites bowilhr, jusqu’à ce que | 
Yeau devienne un peu-sirop; cela ,f jt 
une compote d'hiver fart agréable. # | 
MANIÈRE DE CONSERVER LES LÉGUME 
VERTS POUR L'HIVER. . | 


Test agréable l'hiver de pouvoir sr: | 
vir des légumes de toute-espèce, a 
frais et aussi bons-que dans leur'sai oi 
c'est d'ailleurs une Yessource -éconor 
mique. Un plat d'artichants, de con 
ombres, de harrwots,eio, ele, js, 
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ménage l'acquisition de plats d’entre 
mets , quelquefois fort chers, en raisow 
de la saison. Il est aussi des circons- 
tances qui forcent de donner des repas, 
Si la maîtresse de maison n’a pas eu le 
soin de se munir de hors-d’œuvres, 
d’entremets , elle dépensera peut-être 
de double de ce que ses/facultés lui 
paper pour obéir à la circons- 
| tance impérieuse qui Ja force de traiter 
des een Le plaisir qu'éprouve 
la mère de famille, lorsqu'elle donne 
june petite fête à son époux, à ses 
lenfans , et que l'abondance y règne, 
| doit aussi être compté pour quelque 
chose. Sa joie n’est pas troublée par 
‘Ja crainte d’avoir outrepassé son re- 





| venu. 

Je suppose une mère de famille , 

habitantune maïsonrurale, même d’une 

valeur peu considérable. À l’improviste, 

il lui arrive des étrangers, qu’elle est 

obligée de fêter par des considérations 
127 
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importantes ; soit pour l'avancement 
de ‘ses enfans, soit pour rendre sera ( 
vice à des amis; je la suppose encore 
trop éloignée de la ville, pour se muni 
des choses nécessaires pour donner ne | 
grand repas, 





Hé bien, si elle a été prévoyante, | 
elle recevra ces étrangers avec éclat, 
et pourra leur offrir un dîner , qu’on 
pourroit presque appeler un repas de 
luxe. 

Qu'il me soit permis de faire LV'énud 
‘mération des mets qu’elle peut mettre 
sur sa table, sans qu'il lui en ait rien l 

coùté où presque rien; je puis d’autant 
mieux le faire, que ce sont ici des con- 
seils que je donne, et qui sont puisés 
dans une longue expérience. 
. Son repas à deux services se compoz 
sera de deux potages, dont un de pâtes, 
dites pâtes d’Italie, qu’elle aura fait | 
faire chez elle; et l’autre, de pain et 
de‘légumes. — D'un gigot à l’eau en 


guise de bœuf. 
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De six hors-d’œuvres froids, tels: 






posé. 
. De deux hors -d’œuvres chauds j ÿ 
p comme chapon au gros sel, cotélettes 


| | poulets aux oignons, canards aux na- 
| vets , rable de is 4 en fricandeau ;: 
| petit lard à la purée de lentille ou de 

| pois. " fra 
F Au second service, chEpoR dti la tié 
rôti, jambon, œufs à la neige, petits. 
pots à la crème, beignets, un gâteau. 
_ de pommes de terre, des haricots verts, 
des artichauts, de la chicorée à la crême, 
des concombres, et deux salades, une 
cuite et une verte. Viendra ensuite le 
dessert, qui ne sera pes plus difficile à 
composer, si elle a pris la précaution 
de s’en munir dans l'été. 


Un pareil diner est assez splendide | 


T 
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et il'n’y aura rien eu d’acheté. Tout‘ést, 
pris dans la maisoñ, mêmé le gigot, 
car: il, est essentiel qu'une maîtresse 
d'habitation rurale ait au moins une 
demi-douzaine de moutons , quis en} 

graissent, facilement avec les, vaches ;: 
pourvu qu’on. .les laisse libres. dans la 
cour. Ainsi donc, pour recevoir. sa, 
compagnie honnêtement ; elle n’aura.ew | 
besoin que de prévoyance et de soins, ; 
Indiquer la manière économique et! 
sure, de se pourvoir de tous les légumes! | 
que je viens de citer ; c’est rendre 
service. Je m’éempresse de donner. ces: | 
moyens que j’emploie depuis watts | 
ans, 








… Haritots verts. PEL fs QE) 
: À + ) : | 

: Vous prenez des A cet vertus pro- 
venans d’une semente de haricots grisi 


Vousayez soin de ne les point prendre 


(ag) 






ser endenx; vous Ôteg seulement des ex- 


læ précaution de ne les pas laisser trop 





nietter dans des pots de grès, point 
assez pressés, pour qu'il ne puissent pas 
baigner dans l’eau; vous mettez dans 
chaque pot une poignée de sel, et les 
laissez ainsi jusqu'au lendemain ; ensuite 


vous jetezcelteæau, dans votre jardin ,. 
sur .les épinards Vous mettez, aprés. 


cette opération, dans chaque pot de 
haricots, deux tiers d’eau etuntiers de 
vimdigre, avec du sel, trois où quatre 


bonnes ‘poignées dans chaque pot de 


trois pintes ; vous les couvrez ensuite, 
avée du beurre que vous faites fondre. 
Ce beurre n’est point perdu : lorsque 
vous découvrez vos pots, pour vois 
en servir, vous faites refondre ce bourre, 


rep gros>vous kséplucherz sans les cas-, 
irémités ; vous les faites blanchir, âvee : 
bouillir , afin qu'ils conservent leur. 


verdeur et:leur fermeté; puis vous les. 
 faités bien égoutter; ensuite, vous les 
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qui sert à faire des fritures;ret qui estil | 
aussi bon que ‘celui qu'on fait fondres | 
exprès pour cét usage. ‘147. SIT À 


Les haricots, ainsipréparés , se gar-\ 


deront jusqu’à ce que les autres soient | 
poussés. Il m’est même arrivé, dans" » 
la primeur des haricots verts, d’enb 
servir de confits, ‘qu’on trouva aussi 
bons que s’ils venoient d’être citillis.® | 


Les früitiers-orangers vendent ces ha-# 
ricots, l’hiver, six francs la livre. Ils 


en faut un daniel pour un petit plat;t 


il revient à deux sous à la: ménagère? 
qui prend la peine d’en conserver. 


# 





Ÿ 


: Plusieurs personnes avoient indiqué 


la manière de faire sécher des “hari—! 
cots verts,:en les enfant et lès ex-1 


posant à l’air. Cette méthode-es$t moins, 
bonne : les haricots ainsi conservés, 


ont un goût de foin ; il faut d’ailleurs? 


les faire tremper un iourlarançemonr , 






| 
| 
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pouvoir les manger; au lieu que par la 
manière que je viens d'indiquer, on 
peut les preparer une demi-heure avant 
de se mettre à table, pourvu qu’on 
| prenne la précaution de les bien laver ; 
et de les faire cuire à grande eau. 












L. ‘ Artichauts. 


: Vous prenez de beaux artichauts, 
| que vous ‘préparez, cominé si vous 
| ‘vouliez les faire cuire; vous les méttez 
| dans l’eau bouillante, et les y laissez 
‘assez de temps pour que vous puissiez, 

avec peine pourtant, enlever la calotte 
et extraire ce qu’on appelle /e‘foëin. 'A 
‘Ta place du foin vous introduisez du 
sel bien fin ; puis vous mettez vos ar- 
tichauts dans des pots de grès , que 
vous remplissez d’eau, et y ajoutez une. 
bonne poignée de sel. Le lendemain, 
“yous jetez cette eau, toujours dans le 
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jardin ; vous eh remettes d'autre, ayeën | 
trois ou quatre grandes poignées de sel, 
environ un demi-setier de vinaigre, et 
vous couvrez vos pots avec du beurre 
Lorsque vous voulez manger des.arti=" 


de l’eau tiède, et cuire à À grande eau 


Den nb A rt came dan ä à 


! 





Concombres. 





Vous prenez des concombres. biens El 
mürs; vous les pelez, et .ôtez toute 
la graine, vous laissez les morceaux « 
plus gros que si vous vouliez les faire 
cuire pour les manger de suite. Vous. 
avez de l’eau botüillante, dans laquelle " . 
vous les jetez pour les blanchir ; vous $ 
les mettez ensuite égoutter ; et,s ils s’en 
drouvoit qui fussent trop mous, vous - 
des mettriez de ss peus les, ie 


de suite, 
Vousmettez les Ernst blenchie 
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Late des pots de grès, avec du sel gris : 


vous en remeitez de la nouvelle, que 


vous salez fortement. Il faut que vos 
concombres baïgnent dans l’eau. Vous 


mettezre ssi Hour chaque pot un demi- 
setier. de .Yinaigre, et vous couvrez yos 
pots ayec -du beurre. 


-Jaorsque yous :voulez en manger, 


| vous des lavez dans trois ou quatre eaux 


| différentes) et Lièdes ; après quoi, vous 
| les faites euire, à grande eau; puis vous, 


| les jetez dans l'eau fraiche, quand ils 
‘sont cuits, et les faites. égoutter Los 


| les accomumodeéfr, 





SUOYT 10 Cardes- Foréaars 


| Vous les épluchez, comme “pour les 
A cuire, #yant. bien soin d’en ôter 
toutes les filandres; puis, vous les pré- 


22 1 


vous jetez le lendemain cette eau, 


(264) 
parez dé ‘la même "matters! que Test 
concombres. | a ibetihe es vf 

Pour accommoder ces deux légumes ,! À 
5l faut absolument du persil ; : quelque" | 
fois l’hiver il est rare et cher. Vers 
le mois de septembre , ‘vous é ’éplûc ùchez' 
du persil, et vous le faites” hacher 
bien menu; ensuite, vous le Mettez! 
sécher à l’ombre , et le serrez ‘dans 
un endroit sec; lorsque vous voulez! 
vous en servir, vous le mettez! revenir, 
dans de l’eau tièdé ; ; il ne Ra ni de 
sa vérdiüre, + mi de son goût. 





Chicorée. 


Vous avez soin d’épluther votre! 
chicorée, et de la laver avec autant de | 
soin, que si vous vouliez la manger | 
Er le moment même. Vous la jetez 
dans de l’eau bouillante, et la retour 
nez jusqu’à ce qu’elle sit amortie, mais 
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Î m #4 










égoutter, avant de la mettre dans les 


 mière eau salée, au bout de vingt-quatre 


| m’épargnez pas le sel. Vous couvréz vos 


a des personnes qui se servent d’huile 
| | pour couvrir les pots; cela ne fait pas 
| aussi bien quele beurre; souvent Vhuile 
prend un mauvais goût, et le commu- 
nique au légume. Avec le beurre, vous 
ne courez pas ce danger ; et puis en- 
core, une autre considération, c’est 
que. l’huile seroit absolument perdue ; 
et le beurre, étant refondu, fait d’aussi 





bonnes US ; que sil n’avoil pas. 


été employé. | 

Quand vous voulez manger votre 
chicorée , vous la layez avec soin, et 
l'épongez à chaque fois que vous la 


mon cuite; ensuite vous la jetez dans 
de l’eau fraîche; ; puis la faites bien 


| pots. Vous avez le soin de jeter la pre- 


‘heures d’infusi sion; puis, vous remetiez 
de Veau fraiche , dans laquelle vous 


| pots, toujours avec du beurre. Il y 


étonne ED |. 
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eng. d’eau ; puis voüs la faites cuire 

à grande éau, et la hachez avant, de 
de fricasser. | ù | 

La chicorée peut servir en Ed 
sous du mouton, où toute autre viande ; E, 
elle s'emploie aussi en _entremets, ac= 
commodée avec de ls le crème jh ou ‘al 
jus. î 


K# 





Osei u e. 


Tor le monde fait de Pod au 
mois de septembre, pour Pier; saisi | 
tout le monde‘ n'a pas ka précaution 
de la faire de maniére qu’elle se eon: 
serve fraîche et biéhfaisante. Beaucoup: 
de personnes , lorsqu” elles la font cuire, 
y mettent du beurre ; c ’ést une dépense! 
inutile, et. qui contribué. quélquef ois & 
la faire corrompre. P’aïlleurs , vous n” en 
mettriez pas assez pour vous dispenser 
d’en remettre , lorsque vous l’employe- 
riez; ce seroit donc en pure perte. 
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Il ne faut pas négliger de meitre 
dans V oscille, du persil, de la ciboule, 
du cerfeuil, sa la petite laitue, de la 
poirée, mais sur-tout éviter d’y mettre 
* de la belle-dame. J’ai fait l'expérience, 
que, telle précaution que j'aie prise, 
cette plante prend un mauvais goût, et 
le communique à ce qui Vapproche. 

Il faut avoir soin de hacher, sépa- 
| rément de loseille , toutes les plantes 
que je viens de citer, parce RTS 
sont trés-difliciles à cuire, et qu’on les 
distingue en les mangeant, lorsqu’ on 
| n’a pas pris la peine de les hacher 
| beaucoup plus que l’oseille, qui de- 
mande, pour conserver son jus, d’être 
mise dans le chaudron presqu’entière. 
IL faut ayoir soin de remuer sans 








cesse, avec un grand bâton, de peur 
que l’oseille ne s’attache , et elle en 
est très-susceptible. À mesure que votre 
oseille fond, vous en remettez dans le 


chaudron ; il ne faut pas un trop grand 
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feu : vous jugerez de son degré ù À 


cuisson, par sa Quand elle | 
commeñcerd à s’épaissir, vous ja’ sd 


lerez , etla goûterez. Il faut, pour qu elle 


se gar Le , qwelle soit un peu plus salée 1 
que pour la manger de suite + Vaésai® | 
sonnement que vous y mettrez, E dé” | 


salera assez. 






Lorsque vous la croirez suffisamment | 


cuite, vous la mettrez dans des pots 


de STÉS » et la laisserez refroidir avant 


de la couvrir avec du beurre. Mais si 


vous vous à )ercevez yuand elle sera 
2 


froide, que l’eau surnige dessus , il. 


faut la remettre sur le feu; elle n’est 


pas assez cuite, et se gâteroit indubi- 


‘tablement. 


“ L'on ne sauroit trop ‘récommander 


aux maifresses de maison , de” se munir 
d’oscille pour l'hiver ; l’économie les 
y engage, la restauration de la santé 
le commande impérieusement. Faute 
‘de houillonaux herbes pour un malade, 
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‘on est obligé d’avoir recours à d’autres 
lrafraîchissans moins salubres et plus 
coûteux. Dans un long hiver, toutes 
Ples soupes aux bouillons de légumes 


| . t 3 L 
n’ont aucune saveur, si l’on n'y met 


pas d’oseille : plus les hivers sont froids, 


plus elle est chère; je l’ai vu payer 
| jusqu’à vingt sous la livre. En la faisant 
chez soi, elle ne revient quelquefüis. 
| pas à deux sous. 





Léêves de Marais. 


‘Erves se conservent difficilement 
daus la saumure. La meilleure manière 
est de les enfiler ; encore n’est-ce pas 
un mänger bien succulent; mais je ne 
sache pas qu'il y ait une: meilleure 
purée que celle de la féve de marais 
sèche. Son goût est parfait ; elle est 
fort saine , rend davantage que le pois, : 
et n’a pas, comme lui, l'inconvénient, 


(mo) 


d'étre attaquée par le charanson >. qui, 


quelquefois est si abondant, ue | 


dans les étés secs, qu’on est. forcé de, 
jeter tous les pois et les tnt 


La féve de marais ne craint point cet, 


insecte. Je recommande à toutes les. 
bonnes ménagères d’en faire provision. 
elles s’en trouveront bien. 


mit 


PATE SÈCHE. 


+ | 


Vous prenez cinq à six livres de 
fleur de farine , avec laquelle vous 
mettez une hvre de sel blanc ou du sel 


. . . F 72 TT " 
gris, bien sec et bien égragé. Vous: 


délayez votre farine avec de l’eau ,. 
jusqu'à ce quelle soit assez mouillée, 


pour pouvoir Ja pétrir. Quand vous, | 
l'avez bien tournée, voüs prenez un | 
rouleau à pâtisserie ; la roulez aussi: 
mince que vous le pouvez, et la mettez! | 
en feuille, que vous laissez. sécher, 


| 
l 
Î 


f 


| 


L 
| 





| 
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Mhuais pas assez pour qu'elle se casse ;en+ : 





suite vous la coupez en forme de la- 
sagne ou macaromi plat. Si vous voulez 
qu’elle imite parfaitement les pâtes d’Eta- 


Idonnerez la forme que vous voudrez, 
comine célle de lentille, de moules de: 


bouton, etc. Avec les rognures, vous 


ferez de petites boules alongées et très- 








| et les mettrez dans un endroit sec, Vous. 
| pourrez 1éimanger en soupe , -QH7En 


| petites , pour qu’elles imitent le riz. 


| Vous serrerez ces pates dans des boîtes, 


'inacaroni, Vous aurez le soin, au mois 


_ de septembre , de faire de petits fro- 


mages de lait écrèmé, dans lesquels 
vous mettrez plus de pressure que dans 
ceux que vous destinez à être mangés 


‘au dessert. Si vous pouvez y mêler um 


peu de lait de chèvre, ils n’en seront 
que meilleurs. Vous les ferez bien égout- 
ter , les salerez à plusieurs reprises, et 
encore frais, afin que le sel facilite l’é- 


he , vous aurez de petits moules, et lui 


ni \ 
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coulement du petit lait. Quandils seront 
bien égouttés, vous les mettrez dans 
un endroit sec ; etlorsque vous voudrez 
manger des pâtes en macaroni, vous 
râperez de ce fromage ; il est aussi bon 
qu'aucun autre que vous employeriezy 
et a encore le mérite de l’économie à 
et de se trouver au moment qu’on en & | 
besoin. 








Pâle sèche au safran. 11 


_ Vous prenez, comme De la pâte | 
précédente, de la fleur de farine : vous 
la mouillez avec une lésère décoction 
de safran, et la préparez de la même 
manière que celle que je viens d’indi- 
quer. Vous lui donnez la forme que vous! | 
voulez, soit en vermicel, soit en lasagne® 
ou taillerin ; vous en faites des soupes! 
ou des entremets, et vous les assaison— 
nez avec vos fromages. Ces pâtes sont 
dune grande ressource à la campagne, 
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| Li Pon'ne peut s’en procurer faci- 
lement, 












N Fécule de Pommes de terre. 


| / 
| Vous prenez des pommes de terre, 
que vous lavez bien ; puis vous avez 
lune räpe, que vous tenez au-dessus d’un 
vase plein deau , et vous râpez vos 
! pommes de terre ; elles tombent dans le 
| vase, Quand vous en avez une assez 
| giande quantité pour qu’elle commence 
à emplir le vase, vous jetez l’eau, et 
| etes sécher votre fécule. Quand elle 
| est bien sèche, vous la roulez sur du 
| papier, jusqu’à ce qu’elle soit en pou- 
| dre, et la passez dans des tamis; ÿ puis 
vous la serrez dans un endroit sec, 


Cette farine ou fécule est préférable 

à la farine de froment, pour faire la 

| bouillie aux enfans. Elle est aussi nour- 
| rissante et bien moins pesante ; elle sert 


(214) 
aussi aux entremets et aux desserts 


\ ÿ 


l’ou en fait d’excellens biscuits. : 





l'eau, imitant le Thon HA 


Vous prenez de la rouelle de veau ,\ 
qui soit bien fait, c’est-à-dire d’un veat . 


qui ait au moins six semaines. Vous | 


coupez par tranche, et la jetez dans des 
Peau bouillante, Ans laquelle vous aus 
rez mis deux ou trois feuilles de lauriers 
et du sel, soit de morue, soit de hareng, . 
ou de tout autre poisson salé. Quand law 
rouelle aura trempé pendant environ s 
deux heures dans cette eau préparée ," À 


vous la ferez bien égoutter, yous la 
saupoudrerez encore avec du sel, et, 
avec une batte de bois, vous la CR 





en 


jusqu’à ce qu’elle soit bien impr évheel | | 


de sel; puis vous mettrez au fond du” 


vase qui doit la recevoir, deux ou trois 
anchois; vous la mettrez dedanñs, et 
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| emplivez ce vase de bonne huile. Ceux 
qui n’ont point mangé de thon à Mar- 
1 | seille , à Antibes, et dans les autres 
* ports méridionaux où 1l est commun, 
s'y tromperont, et prendront cette 
! rouelle pour du thon véritable. Elle en 
{ à la couleur et le goût ; elle n’a même 
| jamais le goût saumoneux du thon qui 
“vieiHit. 








* Jambon, imitant le Jambon de 
| Mayence. 


Drruis long-temps j'ai renoncé à la 
| mamère usitée de saler ke porc et les 
jambons dans des saloirs. Le moindre 
| -air que la viande prend, peut lui donner 
| um goût, que l’on nomme goût d’ésens, 
‘qui est, fort désagréable. Quelquefois 
‘aussi, lorsque vous ouvrez votre saloir, 
| «une mouche peut s’y iutroduire, et dé- 
“poser des œufs. Qu'ou ne. dise pas quo 
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-le sél empêche les vers de s’y mettre: 
- ils ont l’instinct de découvrir l'endroit. 
qui n’en est pas imprégné; ce qui est : 
très-possible dans un saloir. J'ai vu sou- . 
vent beaucoup de morceaux gâtés par 
ces vers, qui s’attachent toujours aux. 
morceaux les plus charnus , et pars 

: conséquent les meilleurs. — Pour é éviter 
ces inconyéniens, je ne mets point mon) | 
_porc dans un saloir. | 
Je prends un baquet bien propre | 
troué, comme pour couler la lessive; je | 
mets au fond, du thym, du jaurieeil 
quelques gousses d’ail, de Poignon, du 
poivre : je couvre tout cela de sel ; puis 1 
je fais un lit de porc, ün lit de sel. 
‘Quand je suis à-peu-près à la:moitié. 
‘demon porc, -je mets les deux jar 
‘bons } que je couvre entièrement de sels; 
je remets par-dessus encore quelques 
feuilles de thym et de laurier; puis je 
continue d’éemplir mon baquet-avec le! 
reste de mon porcs {toujours un dit de 
viande 
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viande et un lit de sel , pressant le tout 
comme s’il devoit y rester. Quand mon 
baquet est plein, ou que je n’ai plus de 
viande, je couvre le tout de laurier, 
de thym, d’oignons, et je jette dessus 
trois ou quatre verres d’eau , pour 
“provoquer la fonte du sel. Par ce moyen, 
la viande s’imprègne bien plus promp- 
tement. À mesure que la saumure tombe 
par, le trou du baquet, on la reverse : 
“ dessus, absolument comme quand on 
{ coule une lessive. Il n’est pas nécessaire 
{pourtant de veiller comme pour un cu- 
vier; que vous vidiez cinq à six fois par 
jour voire saumure, cela suffit. Au bout 
de dix jours, Hour au plus, vous pou- 
à vez retirer votre lard et votre porc; il 
4 est assez salé, Vous le pendez au plan- 
cher, et il n’est point exposé à prendre 
|Vévent comme dans le saloir. Vous 
mettez les deux jambons quinze à seize 
| jours dans la cheminée, pour les bien 
(24 k 
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sécher ; ensuite, vous avezde la cendre” 
de sarment, que vous passez dans un. 
tamis ; vous y mettez les jambons sil 
faut qu’ils en soient absolument coùr 
verts; puis vous les mettézentre deux | 
planches, avee si pee très-lourds | 
dessus 0) Tao dir. M | 









Lorsque vous voulers les faire: cuire} 
vous les lavez bien, et les envéloppeñ | 
cé sauge , de res et de foin AS it 
été bien fané; de cette manière , 
jambons ont absolument le goût 
jambons de 6 | 





Beurre salé & demi-sel, à la manière 
| Fe de rai 1 : 


h 
4 


HE faut avoir le soin de Pr Lay 
son beurre, et ne pas craindre la peine! 
Je moindre petit-lait qui y reste peul 
Je gâter, Vous mettez une assez grandk 
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‘quantité de sel dans de l'eau, pour 
latrielle soit extrêmement salée. Vous le 
laissez fondre , et le tirez à clair; en- 
‘suite vous mettez votre beurre dans hoéh 
par petites mottes et le laissez tremper 







dantce temps, les pots qui doivent con- 
tenir votre beurre : vous les frottez bien 
lavec du laurier, dit laurier d’amande ; 
vous en mettez quelques feuilles au fond 
de vos pots, avec une couche de sel. 


re niserses 


l’eau salée, doit avoir la précaution de 
se laver les mains avant , et d'employer 
\de la cendre en guise de pâte d’amande. 
{Cette précaution empêche le beurre de 
tenir aux doigts. Il n’est pas néces- 
saire d’observer qu’il ne faut pas laisser 
À ide cendres à ses doigts; la PTOPESIS 
ne indique. 

| Il faut pétrir le beurre avec atten- 
tion , et faire en sorte qu’il soit bien 
imprégné de l’eau salée. Quand vous 

K 2 


cinq à six heures. Vous préparez, pen- 


La personne quu pétrira le eu dans 


pepe 
RE RL ge Er eee 


( 220 ) 
avez fait cette opération, vous le mettez. 
dans les pots, en le pressant bien , afin” 
que lair n’y pénètre pas; ensuite vous. 
le couvrez de sel bien fin. 


Jamais l’hiver je-ne me sers d'autres 
beurre pour les sauces blanches et même 
pour la pâtisserie , en ayant la précai M 


tion de le faire tremper Et on heures, | 
À 4 







auparavant, 
Au mois de septembre, temps où lo 
fait ses provisions, le beurre ne vaut 
que quatorze ou quinze sous la livres 
Vhiver, il coûte quelquefois quarante, 
et cinquante. Il ÿ a donc une grande, 
économie à s’en pourvoir. + 





a 5 rt 


Beurre fondu. 


Vous ne prenez pas du beurre aussi 
frais que celui que vous voulez saler, et | 
vous le payez conséquemment moink 
cher, Vous le rompez, et le mettez dan | 





rs 
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. un chaudron, avec deux ou trois gtos 


oignons coupés en gros morceaux, afirt 


* d’avoir la facilité de les retirer avec l’é- 
 cumoire. Vous ajoutez trois ou quatre 
feuilles de laurier dit laurier d'amande, 


et mettez le tout sur un feu modéré. Il 


| faut sur-tout vous bien garder de l’écu- 
|} mer; vous empêchez, par cette manière, 


la crasse du beurre de tomber au fond, 


| Il faut cesser de le remuer, quand tous 


les morceäux sont fondus, et n’y intro- 
duire l’écumoire que pour en retirer les 
oignons et les feuilles de laurier. Quand 
toute l’écume est tombée au fond, et 
que votre beurre a pris une couleur d’or, 
vous le retirez, et le laissez un peu re- 


poser, et le mettez dans des pots de 


grès. ’ 


L'hiver, tous les ragoûts, nommés 
ragoüts au roux , se font avec ce 
beurre; les omelettes, dans lesquelles 
il entre, sont excellentes. J’ai même 
essayé de faire des sauces blanches, 


de na ce a on 


Re 


= DE met ns 
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qui étoient fort bonnes ; parceque réeh 
lement, en le faisant de la manière ms | | 
j'indique, il n’a pas ce goût: gras des 

beurres fondus qu’on achète. C’est avéen 
ce beurre qu’on fait des fritures, quand 
on n’a pas eu la précaution de se mynir 


de sain- doux ) ris sers atué et as les 
porcs. 


$ + 





Beurre , composé pour. Les hors. | 
: | l œuvres. RER à 5 
… Vous. prenez du henire salé nl 
Fe vous. le -pétrissez avec dés : fines 
herbes:hachées bien menues. :.ees fines 
herbes sont du persil, de la ciboulette; : 
un peu destragon. L'on conserve faci- 
lement l’estr#gon en pot, l'hiver, dans. 
les .étables, ainsi que. je: l’ai- indiqué. . 
Vous ayez un moule, semblable à celui 
avec lequel on fait les macarons tortilléss \ 
vous introduisez votre beurre dans ce : 
moule, et le poussez fort avec le bâtons 
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lilsort par le trou, etvous en faites uñe 
pyramide en tournant: Si vous voules 
le rendre parfait, vous réduisez en pâte 
‘une demi douzaine de noisettes franches, 
que vous mélerez avec votre beurre ct 
vos fines herbes : c’est un plat de hors 
d'œuvre pee pe 
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. Sain-doux. 

.. LorsQus. vousinez vos porcs, il faut 
{ avoir grand soin de la graisse que l’on 
| nomme sain goux ; ;. a faire fondre avec 
| précaution, et à petit feu, en mettant 
_ dedans quelques gros oignons piqués de 
| clous de girofle, ou un paquet-de fleur 

d’œillets- girofle , que vous retirez lors- 
qu ’elle est fondue, Cette graisse fait une 
| friture beaucoup plus délicate que celle 
| du béurre et même de Vhuile; on l’em- 
ploie le plus fréquemment pour les 
beignets, à cause de sa légèreté. Les 


( 
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salsifis frits avec cette graisse, sont 
exquis. Il est essentiel d’en avoir dans: 
une maison rurale. On s’en sert pour 

les vaches et les chevaux. S'il survient 1 
à une vache des boutons au cou ou à la 4 
queue, vous en faites fondre avec du 

vinaigre et un peu de sel, et vousen. 
beurrez bien la partie affectée ; celaw 
empêche ces animaux de se frotter. 
contre les murs etles arbres, parce que“ 
cela leur ôte la dE at ob et détruit 
la sécheresse de la peau se est. cause M | 
de cette maladie. 





PEL 


Si un cheval prend une crévasse aux à 
pieds ou des boutons sur le garrot," 
il faut vous servir promptement dem 
ce remède. Les maux qui viennent aus 
garrot des chevaux, s’ils ne sont pas) 
arrêtés dans le principe, peuvent dé 
générer en farcin; alors c’est un cheval 
perdu. | à 
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Panne. 


Ecre est utile pour faire aussi des 
f'agoûts au roux et fricasser des pommes 
de terre, qui sont meilleures avec cet 


| assaisonnement qu’avec tout autre. Elle 


fait aussi d'excellente soupe aux choux 


pour les gens de la basse-cour. On la 
fond avec la même précaution que le 


sain-doux. Elle est utile encore pour 
composer. les pommades, mêlée avec 
la graisse de mouton en petite quantité. 





Gros Piment, ou Poivre-long. 


Uxes bonne ménagère doit embrasser 
avec plaisir tous lesmoyens d'économie 
qu’on lui présente , qui peuvent lui 
éviter des dépenses et lui faire trouver 
dans sa maison tout ce dont elle peut 
avoir besoin. HE 
Dans le temps de la disette qui a pesé 
ni 





: 
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surtoute. la France, les.denrées.colo- M | 
niales étoient montées à un prix ex- ù 
cessif. IL fut même un temps où l’on 
ne pouvoit s’en procurer sans argent " :] 
qui étoit aussi fort rare. Le poivre étant 1 
devenu une chose nécessaire dans une 
cuisine , j'essayai de le remplacer par | 
du piment. J'en mis dans des sauces 5. 
mais je m’aperçus qu'il en falloit une 
très- petite quantité, Sa force étant telle. 
qu’il emporte la bouche. Je pris alors! 
quelques gousses de piment bien müres, 
auxquelles je fis passer la nuit dans le 
four , après-qu’on en-eut retiré.le pain ; 
ensuite, je le pilai, ét le réduisis en 
poudre : je le passai dans un tamis, et. 
je me procurai du poivre d’une couleur 
un peu rouge ; mais fort bon ,'et rem. 
plaçant parfaitement celui qu’il étoitsi | 
difficile ‘d'aoiri. 0: 4° #0 KT UP RE NOR | 

Pour faire  cetté opération il: faut 
que le piment soit bien mûr. On ne 
pauroit trop xécomimander : sa culture; | 






ER | 
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l'est nécessaire dans les cornichons: 
pris petit ,ikfart un ‘hors-d’oœuvre ; et 
bien müûr,”il remplace le poivre. On 
sait que les Anglais en font un objet 
“principal de culture; qu’il à même été 
‘le :sujet d’un de leurs bills. 


# à 





 Manière . conserver les œufs qui 
doivent étre employés pour les 
sauces, et se manger fricassés. 


. Vous avez de la cendre, que vous 
passez das un gros tamis ou dans un 
mauvais crible. Vous mettez cette cen- 
dre, soit dans un petit tonneau, soit dans 
des ‘pots. À ‘mesure que vous recueillez 
vos œufs, vous les mettez dans cette 
|cendre:; en ayant soin que. vos œufs 
soient entièrement couverts. y 
Quand la ponte de vos poules est finie, 
ce qui arrive vers la mi-octobre, vous 
avez un autre vase propre à recevoir 
vos œufs, dans lequel vous mettez de 
même de la cepdre, et vous.les transr 








mn = Le tree 


he han emmener + à 
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vasez, afin de commencer à manger les. 
premiers pondus, qui, sans cette prés 
caution , se trouveroient être les derniers 





à manger. | 40 

Ilest absolument nécessaire, sur touts 
aux personnes qui habitent la campa-… 
gne, de conserver des œufs ; ils sont 
quelquefois fort chers, et le malheureux 
qui en a besoin, ne peut s’en procurer y 
aoït à cause de leur rareté, soit par leur | 
prix, quelquefois de trois ou quatres 
sous. Ce n’est rien pour une personne 
aisée; c’est beaucoup pour le pauvre. | 
et quelquefois un œuf luiest d’une né-" 
cessité urgente. | "À 

Une maîtresse de maison rurale. 
éprouve, plus qu’un autre ,.le besoin 
d’avoir des œufs l’hiver; elle peut ; CE + 
cela arrive souvent , avoir des vaches) 
qui mettent bas; elle a besoin d’avoir. 
des œufs pour casser dans la gueule de 
ses veaux, sans quoi ils seront chétifs, 
et de manvaise venue. Siles œufs sont | 
chers et rares, elle regardera à deux | 
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fois pour en acheter; si elle à eu la pré- 
caution d’en conserver ; ils ne lui coû- 
teront presque rien. k 

F Les œufs lui seront encore indispen- 
‘sables , 'si elle élève des dindons, et 
‘qu’elle veuille en avoir des premiers, 
‘qui sont toujours d’une meilleure vente. 
| ‘À l'époque où elle en aur& besoin pour 
| élever ses dindonneaux; les poules ne 
‘pondent point encore abondamment , 


| sur-tout si l’hiver à été long et froid (1). 





_ Manière de préparer les Pommes de 
reinette pour leur donner le goût 
d’ Ananas. 


Vous choisissez des pommes de rei- 


(a) Jai éprouvé cette année combien cette 
manière est bonne. Deux œufs avoient été 
oubliés dans la cendre : à la fin de juin on eut 
besoin de cette cendre; on trouva les œufs : 
je les cassai ; ils étoient aussi sains, que si om 
venoit de les y metres 


PERD SOS Re os. OURS 
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nette blanches ,. bien belles, Rise: sai. = 
nes ; 5: NOUS les « essu ASE bien. avec. ul 
linge fin. st 388 à OR 

. Vous ayez des boites de sapin, dans 
lesquelles. Yous, mettez un lit de Îles 
de sureau bien séchées à à l’ombre > POUF 
qu’ elles. conservent. rtoute. leur, odeur ; 5 
puis un lit de pommes, un lit de fleurs, 
jusqu’à ce que votre boîte soit pleine. 
Vous avez bien soin de remplir de fleurs 
tous les. vides occasionnés, par la forme 
ronde des pommes, et de prendre garde 
qu’elles ne se touchent. Vousfermezen- 
suite votre boîte ,; et collez du papier sur 
tous les joints, pour que l'air n’y pénêtre 
par aucun endroit. Lorsque vous man-! 
gez ces pommes, Vous croyez manger | 
un ananas. Vous avez de plus l’avan- 
tage de les conserver jusqu'aux mois de 
juillet êt août, aussi fraîches et aussi 
bonnes qu’ au mois dej janvier. at 
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jen sl | 


Il 





di Il MOT ENe de Génièvre. ŒALODE 
, dl Ci extrait est trés-salutaire aux 
ln vieillards. qui souvent ont des digestions 
pui difficiles ; il est aussi très- nécessaire aux 
ar: personnes qui ont des maux d'estomac ; 5 
as il le fortifie et proyoque l'appétit. Une 
x maîtresse de maïson rurale ne doit pas 
a négliger d’avoir chez elle une petite 
me pharmacie. L’éloignement de la ville 
rde ‘peut quelquefois être très-préjudiciable 
par la difficulté de se procurer à la mi- 
r IR des choses dont le retard ést fu- 
+ neste pour la santé. Elle doit ramasser 
; avec précaution les fleurs de guimauve, 
de bouillon-blanc, de. sureau,. d’ortie 
| re beurkos plusieurs. autres plantes 
.que j’ai.indiquées, et:qui toutes sont 

| polos afaire sécher. :. 
|: Pour faire l'extrait de genièvre, . il | 
| faut prendre six litrons de genièvre, 
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bien propre et bien épluché , une gros 
racine d’enula campana; vous lavez 
bien le tout, et le mettez dans une bas Re 
sine avec peu d’eau , et le faites bouilli. 
jusqu’à ce qu’il soit réduit en bouillie; î 
puis vous le passez dans un gros linge 
en l’exprimant fortement ; vous remets, 
tez ensuite ce ss, sur le fi et le laissez. 
bouillir jusqu’à ce qu’il ait 44 ue 
consistance ferme. 


—— 


mn 





L 

Moyen de conserver des Œufs Ps i | 

| 

sieurs mois, de manière qu’ils sen] 
aussi bons que des Œufs frais. 


Le jour même où les œufs ont été” 
pondus, ou du moins très-peu de temps 
plus tard, on fait cuire les'oœufs à l'eau. 
bouillante, comme pour les manger à 
la coque. On les retire de l’eau, on les” 
marque du quantième du mois, soitavec 


ES 
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de l'encre ou un crayon, afin de pou- 
voir les manger suivant leur rang d'âge ; 
puis ‘on les serre dans un lieu sec et 
frais. 

Quand on veut employer ces GŒUÉS , 
on fait-chauffer de l’eau. Il est même 
plus simple de les mettre à l’eau froide 
sur le feu; et quand l’eau est bien 
chaude, les œufs sont en état d’être 
mangés. 

Ils ressergblent ; tant par le goût et 
» l’extérieur , à des œufs frais du jour ; 
la partie qu’on appelle le lait , y est 
si abondante que les gens les plus diffi- 
ciles y sont trompés. On les garde ainsi 
| plusieurs mois, sans qu’ils éprouvent la 
| plus petite altération ; j’ai observé seu- 
lement qu’au bout de trois ou quatre 
mois, la membrane ‘qui tapisse l’œuf 
| devient un peu plus épaisse, sans pour- 
| tant que l’œuf perde rien de sa qualité. 
| Jusque-là, et pendant tout cet espace 
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de temps, il est impossible d'y obser- d L 
ver le plus léger changement Qt. 


Ci 





Moyen d’avoir, He  Œufs frais pen 
dant les plus grands froids et les 
hivers les nÎas, Joe Te cie 0 À 





Dés la fin dx octobre , ; vous pren | 
une douzaine de poules-mèêres ;! vous les” 
mettez dans l’é table des vaches, der. 
rière ‘des. claies, Assez. fout pour | 
qu elles. ne puissent | les fränchir. Vous É 
leur donnez pour toute nourriture , ;. du 
sarrazin, et le matin ; une pâtée del 


JIL9 


| {i)Ce moyen « est connu, et employé depuis | 4 
bu temps; je lai communiqué , en 1787, { 
à: M. le président de la Tour-d’Aigue, qui, 
après une expérience de plusieurs années; Je 
donna À la Bibliothèque Physico-Econonique. 
Il est imprimé dans un des volumes de l’an- 
née 1792. 


# 


jo ee | 
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chenevis pilé, dans laquelle pâtée vous 
mettez trés-peu de son d’orge, et en- 
viron un sixième de brique pilée, et 
passée par un tamis. Cette nourri- 
ture les échauffe ,:au point de les faire 
pondretous les jours; mais aussi, au 
printemps, ce sont des poules ruinées, 
Voilà - STE il faut prendre des 
poules- mères, parce que, quand elles 
ont res 2, a dans l’étable , et qu’elles 
ont été nourries comme je viens de l'in- 
diquer,, elles.ne sont plus bonnes qu’ à 
engraisser pour mettre au pot. c 
Lorsqu’elles ont fini de pondre, vous 
leur retranchez la pâtée de chenevis et 
de brique; vous y substituez de l’orge 
pendant quelques jours; puis vous les 
engraissez avec une pâtée faite avec de 
la farine de sarrazin, et pour graine du 
blé de Turquie. En très-peu de temps 
elles s’engraissent ; mais rarement elles 
pondent de nouveau. 
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Le désir d’être utile aux personnes" 


| 


; 


e 


de mon sexe, m’a déterminée à donné” 


au public, ce Recueil-Pratique. Dans 
cet ouvrage, j'ai eu en vue d'engager les 
mères de famille à à faire entrer , dans l’é- 

ducation de leurs filles, l'étude de P'Éco® 


nomie rurale et domestique; étude qu il 
nous est nécessaire d’approfondir, non 


seulement pour la prospérité de nos, 


maisons, mais encore pour nous pro : 


curer des jouissances agréables , et desk 
ressources contre l’ennui, si le destin, 
Hous place à la CRLAENE 
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E;A:B LE 
| DES ARTICLES 


CONTENUS DANS CE LIVRE, 


TERESA 


 Prérace. Page 

Economie rurale. — Travaux et 

soins de la Basse-Cour.— Engrais 

des Terres. — Éducation des 

Bêtes à cornes et à laine. — 

Engrais des Volailles. — Ruche. 

— Mouches à miel, etc., etc. 

| Étables à Vaches. 

Bergerie. 

Éducation des Génisses. 

Porcs. — Leur Toit. 

Des Lapins. 

Le Poulailler. | 

. Serre chaude économique. 

Grande Ortie, employée à faire 
de la Filasse. 
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16 
25 
91. 
F4 
36 
41, 


45 
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Ta Tournesol. 
Moyenspour ôterles Pucerons de 
dessus les Féves et les Choux, 


Moyens d’extirper la Teigne | 


dans les Prairies naturelles et 
artificielles. 


Engrais des Prairies artifi Etre 


‘Chaulage du Blé. 
Mouches à Miel, et MEN 


Moyen de nourrir et de faire tra. 


vailler les Abeilles pendant les 
plus grands froids, et de les 
préserver des dangers de l’hiver. 
Rd de remplacer le Café et 

… le Sucre. 

“Moyens de remplacer le Poe 

"et le Girofle. … 

“Moyens de remplacer le Thé. 

1 * Poulets hâtifs. | 
“Blé de Turquie ou Maïs. 
‘Manière de faire le Vin. 
Piquetté de F endaniges, 


‘Confitures. —Ratañas. LAS A ; 





1 16200 ] 

| de conserver les Provisions do- 
mestiques, en tout genre. 
Moyen de faire des Confitures 







rer de manière qu’elles puis- 
| sent se conserver plusieurs an- 


Confiture de Cerises. 

Confiture d’Abricots. | 
Confiture de Prunes de Léo 
belle. 


Claude. 
Confiture de Prunes de Reine 
Claude ertièr'es. 
on fture de Raisin 
Confiture de Raisin muscat en 
grains , même de celui quin ‘est 
pas bien mür. À 
Confiture de Verjus. 
Verjus en grain. 
Confiture d’Epine-vinetle. 
“Groseilles dites Groseilles de Bar. 


| avec économie , et de les prépa- 


nées fraîcheset sans se candir. ‘ 
31 


Confiture de .Prunes de Reine- à 
| 7498 


128 


133 


134 


190 


138 


141 
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Prunellet, ou. Confiture. de la : 


bonne Ménagère. 

Confiture de RUE de Massire- 
Jean. 

Gelée de Pommes. 

Marmelade de Pommes. 

Pâtes .de différentes espèces. — 

Pâte d’Abricots. | 

Pâte de Prunes. 

Pâte de Pommes. 

Pâte de Guimauve à la manière 
des dames de Morêt, près de 
Fontainebleau. 

Vinaigres. — Vinaigre purement 
a l’Estragon. | 

Vinaigre surard à l’Estragon. 

Vinaigre de Baume, Estragon 
et Surard, | 

Vinaigre de Propreté ) Où de 
Lavande. 

Vinaigre anti-putride et curatif. 

Cornichons. 

A ii ou Cäpres de ménage. 





id. 
159. 
161 
164 
Bigarreaux 
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Dignons confits au vinaigre. 
Petit Piment ou Poivre-Long. 
PEau dite Eau Rouge. 
Fruits confits et à l’eau-de-vie. — 
: Cerises. 
Abricots confits. 
Péches confites. 
 Rataÿfia. 
Huile de Café. 
| Rafajia de Girofle et Vanille. 
| Ratafia de Citron et Girofie. 
| Ratafia d’'Orangeade. 
Ratafia de fleurs d'Orange. 
Ratajfia de Jonquille. 
Ratafia de Jasmin. 
Ratafia d'Œillet. 
Huile d’ Anis. 
Ratafia de Noyaux. 


Kirschenwasser de mnénage. 


Fin composé, imitant le Vin de 


Bordeaux. 
Fin imitant le vin de Lunel, 


Bigarreaux confits au vinaigre. 164. 
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166. 
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168. 
169 


Lo 


174 
LT. 
173 
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179 
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Cot2) 
Autre Boisson excellénte. 
Boisson rafratchissante. À 


Vin du Pauvre. N Huet 
Fruits secs. — Pommes tapes 
Poires tapées. 

Raisins secs. | LE UE Cu 
Pruneaux. 

Cerises SÉCAOSA NE Er 


Manière de conserver les Légumes 
verts pour l’hiver. Q 

Haricots verts. 

‘Artichauts. 

Concombres. 

Cardes-Poirées. 

Chicorée. 

Oseille. 

Fêves de Marais. 

Pâtesèche. 

Pâte sèche au safran. Ç 

Fécule de Pommes de terre. 

Veau, imitant le Thon mariné. 

Jambon, imitant le Jambon de 


Mayence, 
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Beurre salé à demi-sel , à la 
manière de Normandie. 

Î Beurre fondu 

| Beurre , composé pour les hors- 
d'œuvres. 

| Sain-doux. 

| Panne. 

| Gros Piment, ou Poivre-long. 
Î Manière de conserver les œufs 
qui doivent être employés pour 







cassés. Na 

| Manière de préparer les Pommes 
de reinette pour leur donner le 
goût d’ Ananas. 

Extrait de Genièvre. 

Hoyen de conserver des Œufs 
plusieurs mois , de manière 
qu’ils soient aussi bons que des 
Œufsf ras. 

Bloyen d’avoir des Œufs frais 
pendant les plus grands froids , 
et les hivers les plus longs. 


Fin de la Table, 


“ 


les sauces, et se manger fri- 
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